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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 «Об утверждении федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер» с изменениями от 3 июля 2024 г. № 464 (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 Основная профессиональная образовательная программа 
(далее – образовательная программа), реализуемая на базе основного общего образования, 
разработана образовательной организацией на основе требований соответствующих 
федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего 
профессионального образования 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 № 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 с 
изменениями от 03.07.2024 № 464); 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 
Минпросвещения России от 24.08.2022 г. № 762; 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России 
от 08.11.2021 № 800) (далее – Порядок); 

Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки России 
№ 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020); 

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 
профессиональное обучение (Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 № 534); 

Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 
реализация образовательных программ по которым не допускается с применением 
исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 
(приказ Минпросвещения России от 13.12.2023 N 932); 
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Постановление Правительства Российской Федерации от 13 октября 2020 г. № 1681  
«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 № 882/391  
«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 
реализации образовательных программ»; 

Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г.  
№ 413 (с изменениями и дополнениями от 12.08.2022) «Об утверждении Федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования» (далее ФГОС 
СОО); 

Приказ Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г.  № 371 «Об утверждении 
федеральной образовательной программы среднего общего образования» 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 № 113н «Об 
утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н «Об 
утверждении профессионального стандарта «Кондитер»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 № 914н «Об 
утверждении профессионального стандарта «Пекарь». 

1.3. Перечень сокращений 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 
ДЭ – демонстрационный экзамен; 
МДК – междисциплинарный курс; 
ОК – общие компетенции; 
ОП – общепрофессиональный цикл; 
ООД – общеобразовательные дисциплины; 
ОТФ – обобщенная трудовая функция; 
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 (при наличии) 

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 
09.03.2022 № 113н «Об утверждении профессионального 
стандарта «Повар»; 
Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 
07.09.2015 № 597н «Об утверждении профессионального 
стандарта «Кондитер»; 
Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 
01.12.2015 № 914н «Об утверждении 
профессионального стандарта «Пекарь» 

Специализированные допуски для 
прохождения практики, в том числе по охране 
труда и возраст до 18 лет 

Не требуются 

Реквизиты ФГОС СПО  Приказ Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 09 декабря 2016 г. № 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  Пекарь 2-4 разряда 

Направленности (при наличии) - 

Нормативный срок реализации на базе ООО  2 года 10 месяцев  

Нормативный объем образовательной 
программы на базе ООО  

4428 час. 

Согласованный с работодателем срок 
реализации образовательной программы 

2 года 10 месяцев 

Согласованный с работодателем объем 
образовательной программы 

4428 час. 

Форма обучения очная 

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

Обязательная часть образовательной 
программы 

4428 2680 

общеобразовательные дисциплины 1476 606 

общепрофессиональный цикл 515 190 

профессиональный цикл 2401 1884 

в т.ч. практика: 
        - учебная 

- производственная 

1224 

540 

684 

1224 

540 

684 

Вариативная часть образовательной 
программы 

583 410 

в т.ч. запрос конкретного работодателя 
кластера и (или) отрасли (не менее 50% 
объема вариативной части образовательной 
программы), включая цифровой 
образовательный модуль: 

404 378 

ОП.10 Цифровые технологии в 
профессиональной деятельности 

30 30 
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ПМ. 06 Выполнение работ по профессии 
«Пекарь» 

368 348 

ГИА в форме демонстрационного экзамена 36 36 

Всего 4428 3090 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область(и) 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 33.011 

Повар 

Приказ 
Министерства 
труда и 
социальной 
защиты РФ от 
09.03.2022 № 
113н «Об 
утверждении 
профессиональ
ного стандарта 
«Повар» 

ОТФ А 

Приготовление блюд, 
напитков и кулинарных 
изделий под руководством 
повара 

A/01.3 Выполнение 
подготовительных работ по 
подготовке рабочего места 
повара  
A/02.3 Выполнение заданий 
повара по приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 
напитков и кулинарных 
изделий 

В/01.4 Подготовка 
инвентаря, оборудования и 
рабочего места повара к 
работе 

В/02.4 Приготовление, 
оформление и презентация 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

2 33.010 

Кондитер 

Приказ 
Министерства 
труда и 
социальной 
защиты РФ от 
07.09.2015 № 
597н «Об 
утверждении 
профессиональ
ного стандарта 
«Кондитер» 

ОТФ А 

Изготовление теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной продукции под 
руководством кондитера 

А/01.3 Выполнение 
инструкций и заданий 
кондитера по организации 
рабочего места 

А/02.3 Выполнение заданий 
кондитера по 
изготовлению, презентации 
и продаже теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной продукции 

ОТФ В 

Изготовление теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
приготовление десертов, 
кондитерской и 
шоколадной продукции 
разнообразного 
ассортимента 

В/01.4 Подготовка 
инвентаря, оборудования и 
рабочего места кондитера к 
работе 

В/02.4 Изготовление, 
оформление и презентация 
кондитерской и 
шоколадной продукции 
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3 33.014 Пекарь Приказ 
Министерства 
труда и 
социальной 
защиты РФ от 
01.12.2015 № 
914н «Об 
утверждении 
профессиональ
ного стандарта 
«Пекарь» 

ОТФ А 

Изготовление 
хлебобулочных изделий 
под руководством пекаря 

А/01.3 Выполнение 
инструкций и заданий 
пекаря по организации 
рабочего места 

А/02.3 Выполнение заданий 
пекаря по изготовлению, 
продаже и презентации 
хлебобулочных изделий 

ОТФ В  
Изготовление, презентация 
и продажа хлебобулочных 
изделий 

В/01.4 Составление 
рецептуры хлебобулочных 
изделий 

В/02.4 Подбор и подготовка 
сырья и исходных 
материалов для 
изготовления 
хлебобулочных изделий 

В/03.4 Формовка 
хлебобулочных изделий 

В/04.4 Выпечка 
хлебобулочных изделий 

В/05.4 Презентация и 
продажа хлебобулочных 
изделий  

3.3. Осваиваемые виды деятельности 

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности (общие)  

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 

 

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 

 

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 

 

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 
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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 освоению одной 
или нескольких профессий рабочих, 
должностей служащих  

 

Выполнение работ по профессии 
«Пекарь» 

ПМ 06 Выполнение работ по профессии 
«Пекарь» 
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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 
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 

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 
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современные средства и устройства информатизации, порядок их применения   
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 

находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать 

оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи, презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности 

оформлять бизнес – планы, определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования 

Знания: 
содержание актуальной нормативно-правовой документации 

современная научная и профессиональная терминология 

возможные траектории профессионального развития и самообразования 

правила разработки презентации, основные этапы разработки и реализации проекта 

основы предпринимательской деятельности и  финансовой грамотности 

правила разработки бизнес-планов,  порядок выстраивания презентации 

кредитные банковские продукты 

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 
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ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста 

Умения:  
грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной тематике на государственном 
языке 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: 
правила оформления документов  
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 
учётом 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 

основ традиционных российских духовно-нравственных ценностей, в том числе с учётом 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 

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: 
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производства,  
эффективно действовать 
в чрезвычайных 
ситуациях 

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 

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 

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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4.2. Профессиональные компетенции  
Виды деятельности Код и наименование компетенции Показатели освоения компетенции 

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: 
подготовка, уборка рабочего места, подготовка 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 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 
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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 

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 
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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 продуктов 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:  
обработка различными методами, подготовка традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика 

хранение обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика 

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 
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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 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)  
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 
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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 

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 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 (комплектования), 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 полуфабрикатов, в том числе региональных, с учетом 
рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности 
готовой продукции 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
филировании рыбы, править кухонные ножи 
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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 

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 
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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 дляблюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

полуфабрикатов 

ведения расчетов, взаимодействие 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, филировании 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 

Знания: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания 
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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 
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 

Навыки:  
подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе, проверки 

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, 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 
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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 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)  
нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 



21 

 

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 

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:  
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 
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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 

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 

требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров 

правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

Навыки: 
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ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного 
ассортимента 

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 

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; 
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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 

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 спотребителями 

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 
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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 
определенной последовательности с учетом продолжительности их варки 

соблюдать температурный и временной 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 
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органолептические способы определения степени готовности и качества 
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 

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

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 

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 
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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 

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; 
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−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 рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции 

соблюдать выход при порционировании 

выдерживать температуру подачи 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 
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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 

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 
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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 

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 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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, кулинарных 
изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой 

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

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, закуcок 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 
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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 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 
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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, 
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 
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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 
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 
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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, 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, 
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 
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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, 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 

Приготовление, 
оформление и 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 

Навыки: 
подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по 
приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
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подготовка к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента 

материалы для приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами 

подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки 
на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

подготовка 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 

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 
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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, 
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 

Навыки: 
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ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок разнообразного 
ассортимента 

приготовление, хранение холодных соусов и заправок, их порционирование 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 

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 
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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 степениготовности 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 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 

Навыки: 
приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации салатов 
разнообразного ассортимента 
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реализации салатов разнообразного 
ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие 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 
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 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 
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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 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 

Навыки: 
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ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента 

приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 
бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие 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 

подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции 

вырезать украшения из овощей, грибов 

измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования 

доводить до вкуса 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления 
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соблюдать санитарногигиенические 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 

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 
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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 оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента 

Навыки: 
приготовление, творческое оформление и подготовке к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие 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 
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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 
сочетаемости 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в 
соответствии со способом приготовления 

соблюдать санитарногигиенические 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 
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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 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 

правила и порядок расчета с  потребителем при отпуске продукции на вынос 

правила, техника общения с потребителями 

базовый словарный запас на иностранном языке 

Навыки: 
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ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента 

приготовление,  творческое оформлении и подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие 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, запеченую 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 продукты порциями 

вынимать готовое желе из форм 

доводить до вкуса 

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

соблюдать санитарногигиенические 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 
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 
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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 
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 
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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 
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: 
подготовка, уборка рабочего места, подготовкеа к работе, проверка 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 

подготовка 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 

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 
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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 

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 
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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 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента 

Навыки: 
приготовление, творческое оформление и подготовае к реализации холодных 
сладких блюд, десертов 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие 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 

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 
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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: 
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 
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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 
реализации горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента 

Навыки: 
приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 
сладких блюд, десертов 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие 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 
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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 

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 
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владеть профессиональной терминологией 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих 
сладких блюд, десертов 

Знания: 
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: 
приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных 
напитков 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 
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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 

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 
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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, 
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 
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков 
разнообразного ассортимента 

Навыки: 
приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 
напитков 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии 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 

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 
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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 
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 

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: 
подготовка, уборка рабочего места кондитера, подготовка к работе, проверке 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 

подготовка пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечение 
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, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны 
труда 
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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 

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 
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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: 
приготовление и подготовка к использованию, хранение отделочных 
полуфабрикатов 

Умения: 
подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества 
и безопасности основных продуктов и 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 

выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, 
подготовки отделочных полуфабрикатов 

готовить желе 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 
производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки 

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;  
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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 

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: 
приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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Умения: 
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 

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 

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 
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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 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 

Навыки: 
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ПК 5.4. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 

приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 
ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие 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 

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 
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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 

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 
Навыки: 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента 

подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос 

взаимодействие 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 

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 
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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 

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 

Освоение видов работ по 
профессии «Пекарь» 

ПК 6.1 Производить приготовление теста Навыки: 
хранения и подготовки сырья для приготовления различных видов теста 

приготовления теста различными способами, в том числе с применением 
тестоприготовительного оборудования 

обслуживания оборудования для приготовления теста 
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Умения: 
пользоваться производственными рецептурами и технологическими 

инструкциями 

взвешивать, растворять, дозировать необходимое сырье 

оценивать качество сырья по органолептическим показателям 

оценивать качество опары, закваски, теста при замесе по 

органолептическим показателям 

Знания: 
характеристики сырья и требования к его качеству 

правила хранения сырья 

правила подготовки сырья к пуску в производство 

ПК 6.2 
Производить деление теста, формовать 
изделия 

Навыки: 
деление теста вручную 

формование полуфабрикатов для различных хлебобулочных изделий вручную 

ведение  работ на тестоделительных машинах 

ведение работ на машинах для  формования тестовых заготовок 

Умения: 
делить тесто на куски заданной массы, придавать им определенную форму 

проводить предварительную (промежуточную) расстойку 

придавать окончательную форму тестовым заготовкам 

работать с полуфабрикатами из замороженного теста 

укладывать сформованные полуфабрикаты на листы, платки, в формы 

смазывать и отделывать поверхности полуфабрикатов 

контролировать качество окончательной расстойки 

полуфабрикатов 

Знания: 
устройства и принцип работы тесторазделочного оборудования 

ассортимент хлеба, хлебобулочных, изделий 

массу тестовых заготовок для выпускаемого ассортимента 

порядок укладки полуфабрикатов на листы, платки и в формы 

рецептуры приготовления смазки 

приемы отделки поверхности полуфабрикатов 

режим расстойки полуфабрикатов для различных изделий и способы 
регулирования режима температуры и влажности 

ПК 6.3 Навыки: 
выпекания хлеба, хлебобулочных изделий 



76 

 

Контролировать и регулировать режим 
выпечки изделий, отделывать 
поверхность готовых изделий 

Умения: 

определять готовность 

полуфабрикатов после окончательной расстойки к выпечке 

загружать полуфабрикаты в печь 

контролировать паровой и 

температурный режим пекарной камеры 

определять готовность изделий при выпечке 

разгружать печь 

определять выход готовой продукции 

оценивать качество выпеченных изделий по органолептическим 

показателям 

Знания: 

методы определения готовности полуфабрикатов к выпечке 

режимы выпечки различных видов хлеба, хлебобулочных изделий 

ассортимент и особенности выпечки изделий из замороженного теста 

приемы посадки полуфабрикатов в печь 

методы определения готовности изделий при выпечке 

правила техники безопасности при выборке готовой продукции 

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 специфики1 

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 

ВД по ФГОС СПО 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 

33.011 

 

ОТФ А 

Приготовление блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 
под руководством 
повара 

ОТФ В 

A/01.3 Выполнение 
подготовительных 
работ по подготовке 
рабочего места повара  
В/01.4 Подготовка 
инвентаря, 
оборудования и 

                                                           
1 Матрица соответствия видов деятельности заполняется в соответствии с таблицами п.3.2. 
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полуфабрикатов в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Приготовление блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

рабочего места повара к 
работе 

 

ПК 1.2. Осуществлять 
обработку, подготовку 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ПК 1.3. Проводить 
приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья  

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
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 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ВД 02 Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 

ПК 2.1. Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы для 

33.011 

 

ОТФ А 

Приготовление блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/01.3 Выполнение 
подготовительных 
работ по подготовке 
рабочего места повара  
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закусок разнообразного 
ассортимента 

приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

под руководством 
повара 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

В/01.4 Подготовка 
инвентаря, 
оборудования и 
рабочего места повара к 
работе 

 

ПК 2.2. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение бульонов, 
отваров разнообразного 
ассортимента 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ПК 2.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
супов разнообразного 
ассортимента 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ПК 2.4. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих соусов 
разнообразного 
ассортимента 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ПК 2.5. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 
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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 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
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 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
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 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 
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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 

33.011 

 

ОТФ А 

Приготовление блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 
под руководством 
повара 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/01.3 Выполнение 
подготовительных 
работ по подготовке 
рабочего места повара  
В/01.4 Подготовка 
инвентаря, 
оборудования и 
рабочего места повара к 
работе 

 

ПК 3.2. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение холодных 
соусов, заправок 
разнообразного 
ассортимента 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ПК 3.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 

салатов разнообразного 
ассортимента. 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ПК 3.4. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, 
холодных закусок 
разнообразного 
ассортимента 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ПК 3.5. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
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подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 

оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

приготовлению, 
презентации и продаже 
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 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
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 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами.  

33.011 

 

ОТФ А 

Приготовление блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 
под руководством 
повара 

ОТФ В 

Приготовление блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/01.3 Выполнение 
подготовительных 
работ по подготовке 
рабочего места повара  
В/01.4 Подготовка 
инвентаря, 
оборудования и 
рабочего места повара к 
работе 

 

ПК 4.2. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ПК 4.3. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих сладких блюд, 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
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десертов разнообразного 
ассортимента 

кулинарных изделий кулинарных изделий 

ПК 4.4. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных напитков 
разнообразного 
ассортимента 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
блюд, напитков и 
кулинарных изделий 

ПК 4.5. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих напитков 
разнообразного 
ассортимента 

33.011 

 

В/02.4 
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий 

A/02.3 Выполнение 
заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и продаже 
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 ОТФ А 

Изготовление теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции под 
руководством 
кондитера  
ОТФ В 

Изготовление теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
приготовление 
десертов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции 
разнообразного 
ассортимента 

А/01.3 Выполнение 
инструкций и заданий 
кондитера по 
организации рабочего 
места 

В/01.4 Подготовка 
инвентаря, 
оборудования и 
рабочего места 
кондитера к работе 

 

ПК 5.2. Осуществлять 
приготовление и 

33.010 ОТФ А А/02.3 Выполнение 
заданий кондитера по 
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подготовку к 
использованию 
отделочных 
полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий.  

Изготовление теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции под 
руководством 
кондитера  
ОТФ В 

Изготовление теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
приготовление 
десертов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции 
разнообразного 
ассортимента 

изготовлению, 
презентации и продаже 
теста, полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной продукции 

В/02.4 Изготовление, 
оформление и 
презентация 
кондитерской и 
шоколадной продукции 

ПК 5.3. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку 
к реализации 
хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента.  

33.010 ОТФ А 

Изготовление теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции под 
руководством 
кондитера  
ОТФ В 

Изготовление теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
приготовление 
десертов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции 
разнообразного 
ассортимента 

А/02.3 Выполнение 
заданий кондитера по 
изготовлению, 
презентации и продаже 
теста, полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной продукции 

В/02.4 Изготовление, 
оформление и 
презентация 
кондитерской и 
шоколадной продукции 
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ПК 5.4. Осуществлять 
изготовление, творческое 
оформление, подготовку 
к реализации мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

33.010 ОТФ А 

Изготовление теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции под 
руководством 
кондитера  
ОТФ В 

Изготовление теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, 

приготовление 
десертов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции 
разнообразного 
ассортимента 

А/02.3 Выполнение 
заданий кондитера по 
изготовлению, 
презентации и продаже 
теста, полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной продукции 

В/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 ОТФ А 

Изготовление теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции под 
руководством 
кондитера  
ОТФ В 

Изготовление теста, 
отделочных 
полуфабрикатов, 
приготовление 
десертов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции 

А/02.3 Выполнение 
заданий кондитера по 
изготовлению, 
презентации и продаже 
теста, полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной продукции 

В/02.4 Изготовление, 
оформление и 
презентация 
кондитерской и 
шоколадной продукции 
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разнообразного 
ассортимента 

ВД по запросу 
работодателя 

Освоение видов работ по 
профессии «Пекарь» 

ПК 6.1 Производить 
приготовление теста 

33.014 ОТФ А 

Изготовление 
хлебобулочных 
изделий под 
руководством пекаря 

ОТФ В  
Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий 

А/01.3 Выполнение 
инструкций и заданий 
пекаря по организации 
рабочего места 

В/01.4 Составление 
рецептуры 
хлебобулочных изделий 

В/02.4 Подбор и 
подготовка сырья и 
исходных материалов 
для изготовления 
хлебобулочных изделий 

 

 

ПК 6.2 

Производить деление 
теста, формовать изделия 

33.014 ОТФ А 

Изготовление 
хлебобулочных 
изделий под 
руководством пекаря 

ОТФ В  
Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий 

А/02.3 Выполнение 
заданий пекаря по 
изготовлению, продаже 
и презентации 
хлебобулочных изделий 

В/03.4 Формовка 
хлебобулочных изделий 

 

ПК 6.3 

Контролировать и 
регулировать режим 
выпечки изделий, 
отделывать поверхность 
готовых изделий 

33.014 ОТФ А 

Изготовление 
хлебобулочных 
изделий под 
руководством пекаря 

ОТФ В  
Изготовление, 
презентация и 

А/02.3 Выполнение 
заданий пекаря по 
изготовлению, продаже 
и презентации 
хлебобулочных изделий 

В/04.4 Выпечка 
хлебобулочных изделий 

В/05.4 Презентация и 
продажа 
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продажа 
хлебобулочных 
изделий 

хлебобулочных 
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 6.3 

Обязательная часть образовательной 
программы 

                                        

ООД.00  Общеобразовательные 
дисциплины 

О О О О О О О О О                                

ООД.01  Русский язык О О О О О О   О                                

ООД.02 Литература О О О О О О                                   

ООД.03 Иностранный язык О О О О О    О                                

ООД.04 Математика  О О О О                                    

ООД.05 История О О О О О О                                   

ООД.06 
Основы безопасности и 
защиты Родины 

О О О О О О  О                                 

ООД.07 Физика О О О О О                                    

ООД.08 Обществознание О О О О О О   О                                

ООД.09 География О О О О О О                                   

ООД.10 Физическая культура О О О О О   О                                 

ООД.11 Информатика О О О О О                                    

ООД.12 
Химия (профильная 
дисциплина) 

О О О О О  О                                  

ООД.13 
Биология  (профильная 
дисциплина) 

О О О О О  О                                  

ООД.14 Рисование и лепка О О О О О                                    

ООД.15 Экология О О О О О  О                                  

 Индивидуальный проект О О О О О О   О                                

ОП.00 Общепрофессиональный 
цикл 

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 О 

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 
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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 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 учёта 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. 06 Охрана труда и бережливое 
производство 

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  

 

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. 08 Безопасность 
жизнедеятельности 

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 О                                

ОП.10 

Цифровые технологии в 
профессиональной 
деятельности / Адаптивные 
информационные и 
коммуникационные 
технологии 

О О О О О    О  

 

          

 

          

        

ОП. 11 Арктическая кухня 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. 12 

Основы финансовой 
грамотности и 
предпринимательской 
деятельности / Социальная 
адаптация и основы 
социально-правовых знаний 

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 

О О О О О О О О О О О О О         

 

          

        

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 

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

        

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 О О            

        

МДК.02.02 
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и О О О О О О О О О О О   О О О О О О О О            
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презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

УП.02 Учебная практика О О 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 О О                    

ПМ.03 

Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента 

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

        

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 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 О О      

        

УП.03 Учебная практика О О 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 О О              

ПМ.04 

Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента 

О О О О О О О О О О О           

 

     О О О О О   

      

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 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 О О   

      

УП.04 Учебная практика О О О О О О О О О О О                 О О О О О         

ПП.04 Производственная практика О О 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 

О О О О О О О О О О О           

 

          О О О О О 

   

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 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 О О 

   

УП.05 Учебная практика О О 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 О О    

ПМ.06 
Выполнение работ по 
профессии «Пекарь» 

О О О О О О О О О О О           
 

          
     О О О 

МДК.06.01 

Технология приготовления, 
формование и выпечка 
хлебобулочных изделий 

О О О О О О О О О О О           

 

          

     

О О О 
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УП. 06 Учебная практика О О О 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                           О О О 
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Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы 

5.1. Учебный план 2 

Индекс Наименование3 

Ф
ор

ма
 п

ро
ме

ж
ут

оч
но

й 
ат

те
ст

ац
ии

  

Вс
ег

о 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

Объем образовательной 
программы в академических 

часах 

О
бя

за
те

ль
на

я 
ча

ст
ь 

об
ра

зо
ва

те
ль

но
й 

пр
ог

ра
мм

ы 
в 

ак
.ч

. 
Ва

ри
ат

ив
на

я 
ча

ст
ь 

об
ра

зо
ва

те
ль

но
й 

пр
ог

ра
мм

ы 
в 

ак
.ч

.

Объем образовательной программы, 
распределённой по курсам и 

семестрам 

У
че

бн
ые

 за
ня

ти
я4

 

П
ра

кт
ик

и 

Ку
рс

ов
ой

 п
ро

ек
т 

 

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
5
 

П
ро

ме
ж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия
 

1 курс 2 курс 3 курс 

1 
се

ме
ст

р 

2с
ем

ес
тр

 

3 
се

ме
ст

р 

4 
се

ме
ст

р 

5
 с

ем
ес

тр
 

6 
се

ме
ст

р 

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

ООД. 00 Общеобразовательные дисциплины  147

6 
606 781 564 0 30 23 1476 0 576 691 65 153 0 0 

ООД.01  Русский язык Э 82 14 58 14 0 0 5 82 0 82 0 0 0 0 0 

ООД.02 
Литература ДЗ 108 30 76 30 0 0 0 108 0 0 108 0 0 0 0 

ООД.03 
Иностранный язык ДЗ 96 92 0 92 0 0 0 96 0 50 46 0 0 0 0 

ООД.04 
Математика Э 190 66 110 66 0 0 6 190 0 88 102 0 0 0 0 

ООД.05 
Физическая культура З,ДЗ 78 70 8 70 0 0 0 78 0 32 46 0 0 0 0 

                                                           
2 Образовательная организация распределяет часы в учебном плане в зависимости от срока реализации и объема ОПОП-П, согласованных с работодателем, с учетом примерного 
распределения объема в ПОП-П.  
3 Наименование учебных дисциплин, междисциплинарных курсов социально-гуманитарного, общепрофессионального и профессионального цикла, состав практик и объем нагрузок по ним 
при разработке ОПОП-П могут корректироваться по требованиям работодателей, региональных органов управления образованием, в соответствии с особенностями организации 
учебного процесса и распределением вариативной части. 
4 В учебном плане образовательной организации учебные занятия можно разделить на графы – теоретические занятия, лабораторные и практические занятия. 
5 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы 
в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины, 
междисциплинарного курса. 
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ООД.06 
История Э 136 26 96 26 0 0 0 136 0 0 0 60 76 0 0 

ООД.07 
Основы безопасности и защиты 
Родины 

ДЗ 70 34 34 34 0 0 0 70 0 34 36 0 0 0 0 

ООД.08 
Физика ДЗ 112 38 68 38 0 0 0 112 0 58 54 0 0 0 0 

ООД.09 
Обществознание ДЗ 72 10 60 10 0 0 0 72 0 0 0 0 72 0 0 

ООД.10 
География ДЗ 76 10 62 10 0 0 0 76 0 0 76 0 0 0 0 

ООД.11 
Информатика ДЗ 84 64 12 64 0 0 0 84 0 42 42 0 0 0 0 

ООД.12 
Химия (профильная дисциплина) Э 186 60 111 60 0 0 6 186 0 53 133 0 0 0 0 

ООД.13 
Биология  (профильная дисциплина) Э 80 30 40 30 0 0 6 80 0 80 0 0 0 0 0 

ООД.14 
Рисование и лепка ДЗ 38 16 20 16 0 0 0 38 0 38 0 0 0 0 0 

ООД.15 
Экология КР 38 16 20 16 0 0 0 38 0 0 38 0 0 0 0 

 
Индивидуальный проект  30 30 0 0 0 30 0 30 0 10 10 5 5 0 0 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл  515 252 226 252 0 22 0 407 108 45 60 94 130 72 114 

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

ДЗ 45 18 20 18 0 4 0 45 0 
45 0 0 0 0 0 

ОП. 02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 

КР 42 12 24 12 0 4 0 42 0 
0 0 0 0 42 0 

ОП. 03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места 

КР 36 14 20 14 0 2 0 36 0 
0 0 36 0 0 0 

ОП. 04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности 

КР 36 12 20 12 0 2 0 36 0 
0 0 0 0 0 36 

ОП. 05 Основы калькуляции и учёта 
ДЗ 42 10 26 10 0 4 0 42 0 0 0 0 0 0 42 

ОП. 06 Охрана труда бережливое 
производство 

З 50 16 40 16 0 2 0 50 0 
0 50 0 0 0 0 

ОП. 07 Иностранный язык в 
профессиональной деятельности 

КР 36 32 0 32 0 2 0 36 0 
0 0 0 0 0 36 

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 
ДЗ 52 18 30 18 0 2 0 52 0 0 0 0 52 0 0 
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ОП. 09 Физическая культура 
З,ДЗ 58 58  58 0 0 0 58 0 0 0 22 36 0 0 

ОП.10ц6 Цифровые технологии в 
профессиональной деятельности / 
Адаптивные информационные и 
коммуникационные технологии 

З 

36 30 6 30 0 0 0 0 36 

0 0 0 0 36 0 

ОП.11 Арктическая кухня КР 36 16 20 16 0 0 0 0 36 
0 0 0 0 36 0 

ОП. 12 Основы финансовой грамотности и 
предпринимательской деятельности / 
Социальная адаптация и основы 
социально-правовых знаний 

КР 

36 16 20 16 0 0 0 0 36 

0 0 36 0 0 0 

П.00 Профессиональный цикл 
 240

1 

188

4 
597 378 0 67 84 

1926 475 0 113 453 581 540 714 

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

Э 

406 366 105 256 0 16 18 406 0 0 113 123 108 0 0 

МДК. 
01.01  

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 

Э 113 100 50 40 0 10 6 113 0 0 113 0 0 0 0 

МДК.01.02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

Э 

107 80 55 36 0 6 6 107 0 0 0 107 0 0 0 

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

ПП.01 Производственная практика З 114 114 0 108 0 0 6 108 0 0 0 0 108 0 0 

ПМ.02 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Э 

457 430 108 320 0 10 12 457 0 0 0 260 197 0 0 

                                                           
6 Сструктурные элементы учебного плана, в которых запланировано формирование профессиональных компетенций для цифровой экономики отмечаются индексом «ц». В случае 
сквозного цифрового модуля в учебном плане должны быть отмечены несколько элементов структурного плана и оформлена пояснительная записка к ОПОП-П. 
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МДК.02.01 

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

ДЗ 

50 42 28 18 0 2 0 50 0 

0 0 50 0 0 0 

МДК.02.02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

Э 

149 130 80 50 0 8 6 149 0 

0 0 66 83 0 0 

УП.02 Учебная практика ДЗ 144 144 0 144 0 0 0 144 0 0 0 144 0 0 0 

ПП.02 Производственная практика З 114 114 0 108 0 0 6 108 0 0 0 0 108 0 0 

ПМ.03 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

Э 418 386 128 256 0 10 18 418 0 0 0 70 86 262 0 

МДК.03.01 

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

Э 108 90 58 36 0 4 6 108 0 0 0 36 34 0 0 

МДК.03.02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

Э 124 110 70 40 0 6 6 124 0 0 0 34 52 0 0 

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

ПП.03 Производственная практика З 114 114 0 108 0 0 6 108 0 0 0 0 0 114 0 

ПМ.04 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного 
ассортимента 

Э 

377 356 102 240 0 12 12 40 0 0 0 0 128 135 114 

МДК.04.01 
Организация приготовления, 
подготовки к реализации горячих и 

ДЗ 60 50 30 16 0 4 0 50 10 0 0 0 60 0 0 
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холодных сладких блюд, десертов, 
напитков 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации горячих и холодных 
сладких блюд, десертов, напитков 

Э 

131 120 66 44 0 8 6 101 30 

0 0 0 68 63 0 

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

ПП.04 Производственная практика З 114 114 0 108 0 0 6 108 0 0 0 0 0 0 114 

ПМ.05 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

Э 375 346 94 66 0 12 12 308 67 0 0 0 0 83 292 

МДК.05.01 

Организация приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ДЗ 81 70 40 32 0 4 0 54 27 0 0 0 0 41 40 

МДК.05.02 

Процессы приготовления, подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Э 108 90 54 34 0 8 6 68 40 0 0 0 0 42 66 

УП.05 Учебная практика ДЗ 72 72 0 72 0 0 0 72 0 0 0 0 0 0 72 

ПП.05 Производственная практика З 114 114 0 108 0 0 6 108 0 0 0 0 0 0 114 

ДПБ 

Дополнительный 
профессиональный блок, включая 
цифровой модуль по запросу 
отрасли и (или) работодателя  
ООО «Панна», МАУ «КШП» 

Э 368 348 60 284 0 7 12 6 368 0 0 0 0 60 308 

ПМ.06 
Выполнение работ по профессии 
«Пекарь» Э 368 348 60 284 0 7 12 6 368 0 0 0 0 60 308 
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МДК.06.01 

Технология приготовления, 
формование и выпечка 
хлебобулочных изделий 

Э 110 90 60 32 0 7 12 0 110 0 0 0 0 0 110 

УП. 06 Учебная практика ДЗ 108 108 0 108 0 0 0 0 108 0 0 0 0 0 108 

ПП. 06 Производственная практика З 120 120 0 144 0 0 0 6 144 0 0 0 0 0 144 

ГИА.00 
Государственная итоговая 
аттестация 

 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 36 

Итого:  442

8 

304

8 

159

8 

243

0 

0 119 113 2333 583 612 864 612 864 612 864 

5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы 

 

№ 
п/п 

Код и наименование учебной 
дисциплины/профессионального модуля 

Количество 
часов 

Категория 
1. ПОП-П/работодатель 

2. ЦОМ/проект 

Обоснование 

1 ОП. 10 Цифровые технологии в 
профессиональной деятельности 

36 ЦОМ Дисциплина введена в учебный план с целью 
изучения цифрового образовательного модулю, 
изучения цифровых программ, облегчающих 
составление поварю технологических карт и 
расчёта меню 

2 ОП.11 Арктическая кухня 36 ПОП-П Дисциплина введена в учебный план с целью 
изучения специфики кухни северного региона 

3 ОП.12 Основы финансовой грамотности 36 ПОП-П Дисциплина введена в учебный план с целью 
формирования  ОК.3 

2 ПМ. 04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

40 ПОП -П Дополнительные часы направлены на данный 
модуль с целью получения дополнительных 
знаний по детскому и ресторанному меню, так 



96 

 

как основными работодателями является 
Комбинат школьного питания, трактир «Дрова»  

3 ПМ. 05 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

67 ПОП-П Дополнительные часы направлены на данный 
модуль с целью получения дополнительных 
знаний по детскому и ресторанному меню, так 
как основными работодателями является 
Комбинат школьного питания, трактир «Дрова» 

4 ПМ.06 Дополнительный профессиональный 
блок. Выполнение работ по профессии 
"Пекарь" 

368 Работодатель Данный модуль введен по просьбе работодателя с 
целью увеличения профессиональных  
компетенций студентов 

Итого 583  - 

 

 

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 
подразделения7 

Ответственный  
от предприятия  

1. Приготовление и подготовка 
к реализации полуфабрикатов 

ПП 01.01 Производственная практика 
108 час. 4 МАУ «КШП» 

Трактир «Дрова» 

Е.В.Кузнецова 
К.Н.Коренева 

2 Приготовление и подготовка 
к реализации горячих блюд 

ПП 02.01 Производственная практика 
108 час. 4 МАУ «КШП» 

Трактир «Дрова» 

Е.В.Кузнецова 
К.Н.Коренева 

3 Приготовление и подготовка 
к реализации холодных блюд 

ПП 03.01 Производственная практика 
108 час. 5 МАУ «КШП» 

Трактир «Дрова» 

Е.В.Кузнецова 
К.Н.Коренева 

4 Приготовление и подготовка 
к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, 
десертов, напитков 

ПП 04.01 Производственная практика 

108 час. 6 МАУ «КШП» 

Трактир «Дрова» 

Е.В.Кузнецова 
К.Н.Коренева 

                                                           
7 Оснащение указывается в соответствии с Приложением 3 
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5 Приготовление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий 

ПП 05.01 Производственная практика 

108 час. 6 МАУ «КШП» 

Трактир «Дрова» 

Е.В.Кузнецова 
К.Н.Коренева 

6 Приготовления, формование 
и выпечка хлебобулочных 
изделий 

ПП 06.01 Производственная практика 

144 час. 6 МАУ «КШП» 

Трактир «Дрова» 

Е.В.Кузнецова 
К.Н.Коренева 

 

5.4. Календарный учебный график 
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Сводные данные по бюджету времени8  

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 39 1404 16 576 23 828 2 72 1 36 1 36 - - - - - - - - 11 1872 

2 курс 28 1008 11 396 17 612 1 36 - - 1 36 12 432 6 216 6 216 - - 11 1872 

3 курс 16 576 9 324 7 252 2 72 1 36 1 36 22 792 7 252 15 540 1 36 2 1548 

Всего 83 2988 36 1296 47 1692 5 180 2 72 3 108 34 1224 13 468 21 756 1 36 24 5292 

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). 

                                                           
8 Заполняется в соответствии с КУГ. Вид КУГ выбирается образовательной организацией самостоятельно 

ППА36

Гк



 

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) 
должна обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС 
СПО. 

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая 
профессиональные модули и/или дисциплины 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 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 «Панна», МАУ «КШП», при 

проведении всех видов практики; 

− включает в себя отдельные занятия в виде практических и лабораторных работ, 

семинары, которые предусматривают передачу учебной информации обучающимся, 
необходимой для последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной 
деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки осуществляется на 
всех 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 «Панна», МАУ «КШП» 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 следующей форме: 
демонстрационный экзамен. 

Программа ГИА включает общие сведения; 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: 
Русского языка/ Литературы; 
Иностранного языка; 
Химии/ Биологии; 

Математики; 
Географии; 

Физики; 

Истории/Обществознания 

Социально-экономических дисциплин; 
Информатики/ Цифровые технологии в профессиональной деятельности; 
Технологии кулинарного и кондитерского производства 

Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
ОБЗР/Безопасности жизнедеятельности; 

Технического оснащения и организации рабочего места/Охраны труда. 

Лаборатории: 
Учебная кухня ресторана; 

Учебный кондитерский цех. 

Спортивный зал 

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  
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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 электронное обучение и 
дистанционные образовательные технологии. 

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 
образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и 
работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 
техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 
гостеприимства, общественное питание и прочее), 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 на предприятиях общественного питания, 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 %. 

Сведения о педагогических (научно-педагогических) работниках, участвующих в 
реализации образовательной программы, и лицах, привлекаемых к реализации 
образовательной программы на иных условиях 

№ 
п/п 

ФИО  
(при наличии) 
специалиста-

практика 

Наименование организации, 
осуществляющей деятельность в 
профессиональной сфере, в которой 
работает специалист-практик по основному 
месту работы или на условиях внешнего 
совместительства 

Занимаемая 
специалистом-

практиком 
должность 

Общий трудовой стаж работы 
специалиста-практика в организациях, 
осуществляющих деятельность в 
профессиональной сфере, 
соответствующей профессиональной 
деятельности, к которой готовятся 
обучающиеся 

1     

 

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 
образовательной программы в соответствии с направленностью и 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 
специалистов среднего звена, 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 Минпросвещения России ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 
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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 – 210,446 тыс. руб. 

 

Составляющие нормативных 
затрат при наполняемости 
групп 

Размеры 
базовых 
составляющих 
нормативных 
затрат (тыс. 
руб.) 

Коэффициенты 
региональные и 
отраслевые 
(Мурманская 
обл.) 

Размеры базовых 
составляющих 
нормативных затрат 
(тыс. руб.) с учетом 
региональных 
корректирующих 
коэффициентов 
(Мурманская обл.) 

Затраты, непосредственно связанные с реализацией образовательной программы 

1. Затраты на оплату труда и 
начисления на выплаты по 
оплате труда 
преподавателей/мастеров 
производственного обучения 

80,588 

 

2,9 109,47 

 

2. Затраты на приобретение 
материальных запасов, 
потребляемых в процессе 
реализации образовательной 
программы СПО 

0,3 

 

 

  

3. Затраты на приобретение 
учебной литературы, 
периодических изданий, 
издательских и 
полиграфических услуг, 
электронных изданий, 
непосредственно связанных с 
реализацией образовательной 
программы 

2,06 

 

  

4.Затраты на приобретение 
транспортных услуг 

0,1 

 

  

5. Затраты на организацию 
учебной и производственной 
практики 

1,47 

 

  

6. Затраты на повышение 
квалификации преподавателей 
и мастеров производственного 
обучения 

0,3 

 

  

Затраты на общехозяйственные нужды 

1. Затраты на коммунальные 
услуги 

19,418 

 

3,738 19,90728,018 
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2. Затраты на содержание 
объектов недвижимого и особо 
ценного движимого имущества, 
эксплуатируемого в процессе 
оказания государственной 
услуги 

1,59 

 

 

  

3. Затраты на оплату труда и 
начисления на выплаты по 
оплате труда работников 
образовательной организации, 
которые не принимают 
непосредственного участия в 
оказании государственной 
услуги (административно-

хозяйственного, учебно-

вспомогательного персонала и 
иных работников, 
осуществляющих 
вспомогательные функции) 

103,87 

 

  

4. Затраты на организацию 
культурно-массовой, 
физкультурной, спортивной и 
оздоровительной работы с 
обучающимися. 

0,75 

 

  

ИТОГО 210,446   

 

 

. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.1 «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. 

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 должен1: 

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 

номенклатура 
информационных 
источников, применяемых 
в профессиональной 
деятельности 

- 

                                                           
1 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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информации 

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 

- 

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 

правила разработки 
презентации, основные 
этапы разработки и 
реализации проекта 

определять 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках профессиональной 
деятельности, выявлять 
источники финансирования 

основы 
предпринимательской 
деятельности и  
финансовой грамотности 

правила разработки бизнес-

планов,  порядок 
выстраивания презентации 

презентовать идеи 
открытия собственного 
дела в профессиональной 
деятельности 

определять источники 
достоверной правовой 
информации 

составлять различные содержание актуальной 
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правовые документы нормативно-правовой 
документации 

современная научная и 
профессиональная 
терминология 

возможные траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

находить интересные 
проектные идеи, грамотно 
их формулировать и 
документировать 

оценивать 
жизнеспособность 
проектной идеи, составлять 
план проекта 

выявлять достоинства и 
недостатки 

коммерческой идеи, 
презентовать идеи 
открытия 

собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 

правила разработки 
презентации, основные 
этапы разработки и 
реализации проекта 

 

оформлять бизнес – планы, 
определять 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках профессиональной 
деятельности 

основы 
предпринимательской 
деятельности и  
финансовой грамотности 

 

рассчитывать размеры 
выплат по процентным 
ставкам кредитования 

 

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 
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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 

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 

основные 
общеупотребительные 
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профессиональные темы 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-

1.4 

визуально проверять 
чистоту и исправность 
производственного 

инвентаря, кухонной 
посуды перед 
использованием 

требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной 

санитарии в организации 
питания 

подготовка, уборка 
рабочего места, подготовка 
к работе сырья, 
технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, 
инструментов, 
весоизмерительных 
приборов 

выбирать, рационально 
размещать на рабочем 
месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, 
материалы 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 

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

последовательность 
выполнения 
технологических операций, 
современные методы, 
техника обработки, 
подготовки сырья и 

продуктов 

выбирать и применять 
моющие и 
дезинфицирующие 
средства 

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 

владеть техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием 

возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены 

мыть вручную и в 
посудомоечной машине, 

требования к личной 
гигиене персонала при 
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чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду 
и производственный 
инвентарь в соответствии 
со стандартами чистоты 

подготовке 

производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды 

мыть после использования 
технологическое 
оборудование и 

убирать для хранения 
съемные части 

виды, назначение, правила 
применения и безопасного 
хранения 

чистящих, моющих и 
дезинфицирующих 
средств, предназначенных 
для последующего 
использования 

соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных съемных 
частей технологического 
оборудования, безопасно 
править кухонные ножи 

правила утилизации 
отходов 

соблюдать условия 
хранения кухонной 
посуды, инвентаря, 
инструментов 

виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения сырья и 

продуктов 

проверять соблюдение 
температурного режима в 
холодильном 
оборудовании 

способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос готовых 
полуфабрикатов 

выбирать оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с 
видом сырья и способом 
его обработки 

способы правки кухонных 
ножей 

включать и подготавливать 
к работе технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 

приборы в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты 

ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки 
хранения 

традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, 
мяса, домашней птицы, 
дичи 

соблюдать правила 
техники безопасности, 
пожарной безопасности, 
охраны труда 

правила оформления 
заявок на склад 

оценивать наличие, 
определять объем 
заказываемых продуктов в 

соответствии с 
потребностями, условиями 
хранения 

правила приема продуктов 
по количеству и качеству 

оформлять заказ в 
письменном виде или с 

ответственность за 
сохранность материальных 



10 

 

использованием 
электронного 

документооборота 

ценностей 

пользоваться 
весоизмерительным 
оборудованием при 
взвешивании 

продуктов 

правила снятия остатков на 
рабочем месте 

сверять соответствие 
получаемых продуктов 
заказу и накладным 

правила проведения 
контрольного взвешивания 
продуктов 

проверять 
органолептическим 
способом качество, 
безопасность 

сырья, продуктов, 
материалов 

виды, назначение и 
правила эксплуатации 
приборов для 

экспресоценки качества и 
безопасности сырья и 
материалов 

сопоставлять данные о 
времени изготовления и 
сроках хранения особо 
скоропортящихся 
продуктов 

правила обращения с тарой 
поставщика 

обеспечивать хранение 
сырья и пищевых 
продуктов в соответствии с 

инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, соблюдением 

товарного соседства 

правила поверки 
весоизмерительного 
оборудования 

осуществлять выбор сырья, 
продуктов, материалов в 
соответствии 

с технологическими 
требованиями 

использовать нитрат-тестер 
для оценки безопасности 
сырья 

 

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 занятия2 220 180 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 16  

Практика, в т.ч.:   

учебная 72 72 

производственная 114 114 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 01.01 экзамен 

18  

                                                           
2 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия  
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МДК 01.02 экзамен 

УП 01.01 дифференцированный зачет 

ПП 01.01 зачет 

ПМ 01 экзамен 

Всего 406 366 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

О
бу

че
ни

е 
по

 М
Д

К,
 в

 т
.ч

.: 

У
че

бн
ые

 за
ня

ти
я3

 

Ку
рс

ов
ая

 р
аб

от
а 

(п
ро

ек
т)

 

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
4
 

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а 

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1, ПК 
1.2, ПК 1.3, 
ПК 1.4 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  
ОК 5, ОК 6,  
ОК 7, ОК 9  

КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  
КК 5 

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

113 100 90 - - 7 - - 

ПК 1.1, ПК 
1.2, ПК 1.3, 
ПК 1.4 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  
ОК 5, ОК 6,  
ОК 7, ОК 9,  
ОК 10 

КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  
КК 5 

МДК 01.02 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

107 80 91 - - 6 - - 

ПК 1.1, ПК 
1.2, ПК 1.3, 
ПК 1.4 

Учебная практика 72 72     

ПК 1.1, ПК 
1.2, ПК 1.3, 
ПК 1.4 

Производственная практика 108 108     

 Промежуточная аттестация 12      

 Экзамен по модулю 6      

 Всего:  406 366 181      

 

 

                                                           
3 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 
работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
4 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 
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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

, 

формирован
ию которых 
способствует 

элемент 
программы 

Раздел 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

90  

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

90  

Тема 1.1. 
Характеристика 
процессов 
обработки сырья 
и приготовления 
полуфабрикатов 
из них 

1.Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 
Последовательность, характеристика  этапов. 

2 ПК 1.1, ПК 1.2, 
ПК 1.3, ПК 1.4 

 

ОК 1, ОК 2,  
ОК 3, ОК 4,  
ОК 5, ОК 6,  
ОК 7, ОК 9  
 

КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  

КК 5 

2.Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и 
качества продукции.  

2 

3.Правила составления заявки на сырье 2 

Тема 1.2. 
Организация и 
техническое 
оснащение работ 
по обработке 
овощей и грибов  

 

4.Классификация сырья, поступающего на ПОП 

 

2 

5. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. 
Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

2 

Тематика практических занятий  

6. № 1 Организация процесса приготовления пищи на сырье. 2 

7. № 2 Организация процесса приготовления блюд и кулинарных изделий, приготовленных 
на полуфабрикатах 

2 

8.№ 3 Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и 
грибов 

2 

9.Технологический цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к 
организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

2 

Тематика практических занятий 2 
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10. № 4 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 
инвентаря, инструментов, посуды, правила ухода за ними 

2 

11. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов 
овощей и грибов 

2 

Тематика практических занятий  

12. № 5 Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 
оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной 
машины) 

2 

13.  Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, 
замороженном, вакуумированном виде 

2 

Тематика практических занятий 2 

14. № 6 Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 
оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (овощерезки) 

2 

15. № 7  Правила составления заявки на сырье 2 

Тема 1.3. 
Организация и 
техническое 
оснащение работ 
по обработке 

рыбы и 
нерыбного 
водного сырья, 
приготовлению 
полуфабрикатов 
из них 

16.Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного 
сырья, приготовления полуфабрикатов из них.  

2 

17. Требования к организации рабочих мест.  2 

18. Правила безопасной организации работ. 2 

Тематика практических занятий  

19. № 8 Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки 
и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

2 

20. № 9 Организация работы на рыбоочистителе РО-1. 2 

21. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья . 

2 

22. приготовления полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья. 2 

Тематика практических занятий 2 

23. № 10 Технологические схемы приготовления  полуфабрикатов быстрого приготовления 
из рыбы 

2 

24. № 11 Технологические схемы приготовления  полуфабрикатов быстрого приготовления 
из нерыбного водного сырья 

2 

25.  № 12 Организация  хранения обработанной рыбы и п\ф 2 

26. № 13 Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест при обработке 
рыбы 

2 
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27.  Контрольная работа № 1 Организация и техническое оснащение работ по обработке 
рыбы и нерыбного водного сырья, приготовлению полуфабрикатов из них 

2 

Тема 1.4.  
Организация и 
техническое 
оснащение работ 
по обработке 
мясных 
продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика, 
приготовления 
полуфабрикатов 
из них 

28. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. 

2 

29.  Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 2 

30. № 14 Техника безопасности при работе в мясном цехе 2 

31. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика  

2 

32.  Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых  для обработки приготовления полуфабрикатов из 
мяса 

2 

Тематика практических занятий  

33. № 15 технологическая схема приготовления п/ф из мяса 2 

34. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика, полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

2 

Тематика практических занятий 2 

35.  № 16 Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, 2 

36.  № 17 Организация рабочих мест по обработке  домашней птицы 2 

37.  № 18 Организация рабочих мест по обработке дичи, кролика. 2 

38. № 19 Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по 
организации рабочих мест. 

2 

39. № 20 Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной 
массы 

2 

40.  Контрольная работа № 2 Организация и техническое оснащение работ по обработке 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из 
них 

2 

Самостоятельная 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 практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа 

10  
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характеристик различных видов технологического 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. 
 

Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 91  

МДК 01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 91  

Тема 2.1 

 Обработка, 
нарезка, 
формовка овощей 
и грибов  

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 ПК 1.1, ПК 1.2, 
ПК 1.3, ПК 1.4 

 

ОК 1, ОК 2,  
ОК 3, ОК 4,  
ОК 5, ОК 6,  
ОК 7, ОК 9,  

ОК 10  

 

КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  

КК 5 

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.  

2 

3. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при 
обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. 
Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. 

2 

4. Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и 
грибов. Характеристика способов хранения 

2 

Тематика практических занятий  

5. № 1 Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и 
зелени.  

2 

6. № 2 Обработка, нарезка луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. 2 

Тема 2.2.  
Обработка рыбы 
и нерыбного 
водного сырья 

7.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 

8. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание 
замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 

2 

9. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и 
плоской формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления 
обработанной рыбы в целом и пластованном виде.  

2 

10. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки 2 
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хранения обработанной рыбы 

11. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. 
Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

 

Тематика практических занятий  

12.   № 3 Способы размораживания рыбы 2 

13.    № 4 Способы вымачивания рыбы 2 

14.   № 5. Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного 
сырья 

2 

15.  № 6. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 2 

Тема 2.3  
Приготовление 
полуфабрикатов 
из рыбы 

16. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы. 
Классификация, ассортимент, кулинарное назначение нерыбного водного сырья. 

2 

17.Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы. 
Приготовление полуфабрикатов из рыбы «кругляши», порционный кусок непластованной 
рыбы (стейк). 

2 

18. Приготовление рыбной котлетной массы и приготовление  полуфабрикатов из 
котлетной массы   

2 

Тематика практических занятий  

19.№ 7  Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 
полуфабрикатов из рыбы.  

2 

20.  №  8 Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы  

21. № 9 Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из 
рыбы.   

 

22. № 10 Классификация, ассортимент, кулинарное назначение нерыбного водного сырья.  

Тема 2.4  
Обработка, 
подготовка мяса,  
мясных 
продуктов 

23.Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 
условия и сроки хранения мяса и мясного сырья. 

Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

2 

24. 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.  

2 

25.Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации 
отходов в процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

2 

Тематика практических занятий  

26. № 11 Способы оттаивания мяса 2 
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Тема 2.5  
Приготовление 
полуфабрикатов 
из мяса, мясных 
продуктов 

27.Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного 
сырья.  
Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2 

28.Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, 
мелкокусковых полуфабрикатов из мяса говядины. 
Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 
полуфабрикатов баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

2 

29.Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  
полуфабрикатов  из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 

2 

Тематика практических занятий  

30.  № 12  Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов 
из мяса. 

2 

Тема 2.6 

Обработка 
домашней птицы, 
дичи, кролика 

31.Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 
хранения домашней птицы, пернатой дичи, кролика. 

2 

32 .Оценка качества и безопасности. 2 

33. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика.  2 

34.Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 2 

Тематика практических занятий  

35.  № 13 Методы обработки домашней 2 

36.  №  14   Виды заправки тушек домашней птицы 2 

Тема 2.7 

Приготовление 
полуфабрикатов 
из домашней 
птицы, дичи, 
кролика 

37.№ 15 Классификация, ассортимент, характеристика  из домашней птицы, дичи, кролика. 
Требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 

2 

38. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов 
из домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 

2 

39.  Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Тематика практических занятий  

40. №  16  Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокусковых 
полуфабрикатов птицы. 
 

2 
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41.  №  17 Обработка домашней птицы,  приготовление  полуфабрикатов из филе птицы. 
 

2 

42. №  18 Решение ситуационных задач приготовление полуфабрикатов из домашней 
птицы. 

 

43. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 
 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

 

7  

 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. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

  

Учебная практика 

ПМ 01 

Виды работ 

 

 

1. 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 

72  
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(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. 
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. 
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Упаковывать на вынос или для транспортирования. 
17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода 

полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 
приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

Производственна
я практика ПМ 01 

Виды работ 

 

 

1. 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. 

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. 

108  

Всего часов  406  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с приложением 
3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 
промышленной основе: учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. 
— Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст: электронный 
// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст: электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 
учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 
24.02.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. 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. 

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 
18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : 
учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. 
— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/155681  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, 
О. В. Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-

8114-5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147322  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 
Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — 

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
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Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 
учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. 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. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. 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. 

13. 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. 

14. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. 
Самусенко, А. В. Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-

5636-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146792  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

15. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-

8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 
сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : 
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. 
М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 288 с. — 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. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 
для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
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18. 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. 

19. 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. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код ПК, ОК 

Критерии оценки результата  
(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 
методы оценки5 

ПК 1.1 

Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов 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 
обработки сырья, виду и способу 
приготовления полуфабрикатов); 
– 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 выполненияе работ по 
уходу за весоизмерительным 
оборудованием; 
– соответствие методов мытья 

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 

                                                           
5 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. 

https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240
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(вручную и в посудомоечной машине), 
организации хранения кухонной посуды и 
производственного инвентаря, инструментов 
инструкциям, регламентам; 
– 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 подготавки к 
работе, эксплуатации тех- 

нологического 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 сырье продуктах; 
– соответствие правилам оформления 
заявки на сырье, продукты 

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. 

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); 
– профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом; 
– правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение процессов 
обработки, подготовки сырья, продуктов, 
приготовления полуфбрикатов, соответствие 
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процессов инструкциям, регламентам; 
– соответствие процессов обработки 
сырья и приготовления полуфабрикатов 
стандартам чистоты, требованиям охраны 
труда и технике 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 обработанного 
сырья, готовых полуфабрикатов 
требованиям рецептуры; 
– точность расчетов закладки сырья при 
изменении выхода полуфабрикатов, 
взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
– адкватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям 
рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовых 
полуфабрикатов требованиям рецептуры; 
– аккуратность выкладывания готовых 
полуфабрикатов в функциональные емкости 
для хранения и транспортирования; 
– эстетичность, аккуратность упаковки 
готовых полуфабрикатов для отпуска на 
вынос 
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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: 
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 
Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, 
и информационные 
технологии 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; 
– адекватность, применения средств 
информатизации и информационных 
технологий для реализации 
профессиональной деятельности 

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 

– актуальность используемой 
нормативно-правовой документации по 
профессии; 
– точность, адекватность применения 
современной научной профессиональной 

терминологии; 

– правильность применение знаний по 
правовой и финансовой грамотности 
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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 традиционных 
российских духовно-

нравственных ценностей, в 
том числе с учётом 
гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 7.  
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства,  эффективно 
действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 
экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 
– эффективность обеспечения 
ресурсосбережения на рабочем месте 

 

ОК. 09 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

– использование документов на 
государственном и иностранном языках 
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Приложение 1.2 

к ОПОП-П по профессии 

41.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.2 «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, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента». 

Профессиональный модуль включен в обязательную 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 должен6: 

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 

распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте, 
анализировать и выделять 
её составные части 

ОК.02 определять задачи для номенклатура - 

                                                           
6 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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поиска информации, 
планировать процесс 
поиска, выбирать 
необходимые источники 
информации 

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 

правила разработки 
презентации 

определять 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках профессиональной 
деятельности, выявлять 
источники финансирования 

основные этапы разработки 
и реализации проекта 

презентовать идеи 
открытия собственного 
дела в профессиональной 
деятельности 

определять источники 



33 

 

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 

пути обеспечения 
ресурсосбережения 
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соблюдением принципов 
бережливого производства 

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 

правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

ПК 2.1-

2.8 

выбирать, рационально 
размещать на рабочем 
месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, 
материалы в 

соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты, видом работ 

требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной 
санитарии в организации 
питания 

приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента 

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

чистоты 

виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 

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

выбирать и применять 
моющие и 
дезинфицирующие 
средства 

организация работ по 
приготовлению горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

владеть техникой ухода за 
весоизмерительным 
оборудованием 

последовательность 
выполнения 
технологических операций, 
современные методы 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

мыть вручную и в 
посудомоечной машине, 
чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду 
и производственный 
инвентарь в соответствии 
со стандартами чистоты 

регламенты, стандарты, в 
том числе система анализа, 
оценки и управления 
опасными факторами 
(система ХАССП)  

соблюдать правила мытья 
кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей 
технологического 
оборудования 

нормативно-техническая 
документация, 
используемая при 

приготовлении горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

подготавливать к работе, 
проверять технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты 

возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены 

соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда 

требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовке 

производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды 

выбирать, подготавливать 
материалы, посуду, 
контейнеры, оборудование 
для упаковки, хранения, 
подготовки к 
транспортированию 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 

правила безопасного 
хранения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств, предназначенных 
для последующего 
использования 

оценивать наличие, 
проверять 
органолептическим 
способом 

правила утилизации 
отходов 



36 

 

качество, безопасность 
обработанного 

сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и 
других расходных 
материалов 

осуществлять их выбор в 
соответствии с 
технологическими 

требованиями 

виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения 
пищевых продуктов 

обеспечивать их хранение в 
соответствии с 
инструкциями и 

регламентами, стандартами 
чистоты 

виды, назначение 
оборудования, инвентаря 
посуды, используемых для 
порционирования 
(комплектования) 
готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 

своевременно оформлять 
заявку на склад 

способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос готовых 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

подбирать в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценивать 
качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов,   

условия, сроки, способы 
хранения горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок 

организовывать их 
хранение до момента 
использования 

ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки 
хранения традиционных 
видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного 
сырья, домашней птицы, 
дичи 

выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, 
специи 

правила оформления 
заявок на склад 

взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
состав бульонов, отваров в 
соответствии с рецептурой 

виды, назначение и 
правила эксплуатации 
приборов для экспресс 
оценки качества и 
безопасности сырья и 
материалов 

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

правила выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 

использовать региональные 
продукты для 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 
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приготовления бульонов, 
отваров 

дополнительных 
ингредиентов для 
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 

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 

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 

виды технологического 
оборудования и 
производственного 
инвентаря, используемые 
при приготовлении 

бульонов, отваров, правила 
их безопасной 
эксплуатации 

 

хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные бульоны и 
отвары; разогревать 
бульоны и отвары 

санитарно-гигиенические 
требования к процессам 
приготовления, хранения и 
подачи кулинарной 
продукции 

 

подбирать в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценивать 
качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов, 
организовывать их 
хранение в процессе 

техника порционирования, 
варианты оформления 
бульонов, отваров для 
подачи; методы сервировки 
и подачи бульонов, 
отваров; температура 
подачи бульонов, отваров 
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приготовления 

выбирать, подготавливать 
пряности, приправы, 
специи 

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

 

взвешивать, измерять 
продукты в соответствии с 
рецептурой, осуществлять 
их взаимозаменяемость в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями 
заказа, сезонностью 

правила охлаждения, 
замораживания и хранения 
готовых бульонов, отваров; 
правила разогревания 
охлажденных, 
замороженных бульонов, 
отваров 

 

использовать региональные 
продукты для 
приготовления супов 

требования к безопасности 
хранения готовых 
бульонов, отваров 

 

выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления супов: 
пассеровать овощи, 
томатные продукты и муку; 
готовить льезоны 

правила маркирования 
упакованных бульонов, 
отваров 

 

закладывать продукты, 
подготовленные 

полуфабрикаты в 

определенной 
последовательности с 
учетом продолжительности 
их варки 

правила выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для супов 

 

рационально использовать 
продукты,полуфабрикаты 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов 

 

соблюдать температурный 
и временной режим варки 
супов 

нормы 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов 

 

изменять закладку 
продуктов в соответствии с 
изменением выхода супа 

классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, 
требования к качеству, 
методы приготовления 
супов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных, 
вегетарианских, 
для диетического питания 

 

определять степень 
готовности супов 

температурный режим и 
правила приготовления 
заправочных супов, супов-

пюре, вегетарианских, 
диетических супов, 
региональных 

 

доводить супы до вкуса, до 
определенной 
консистенции 

виды технологического 
оборудования и 
производственного 
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инвентаря, используемых 
при приготовлении супов, 
правила их безопасной 
эксплуатации 

проверять качество готовых 
супов перед отпуском, 
упаковкой на вынос 

техника порционирования, 
варианты оформления 
супов для подачи 

 

порционировать, 
сервировать и оформлять 
супы для подачи с учетом 
рационального 
использования ресурсов, 
соблюдением требований 
по безопасности готовой 
продукции 

виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска 
на вынос, 
транспортирования супов 
разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных 

 

соблюдать выход, 
выдерживать температуру 
подачи супов при 
порционировании 

методы сервировки и 
подачи, температура 
подачи супов 

 

выдерживать температуру 
подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 

правила охлаждения, 
замораживания и хранения 
готовых супов; правила 
разогревания супов; 
требования к безопасности 
хранения готовых супов 

 

охлаждать и замораживать 
готовые горячие блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к 
безопасности пищевых 
продуктов 

правила и порядок расчета 
потребителей при отпуске 
на вынос; ответственности 
за правильность расчетов с 
потребителями 

 

хранить 
свежеприготовленные, 
охлажденные и 
замороженные блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 

правила, техника общения 
с потребителями 

 

разогревать блюда, 
кулинарные изделия, 
закуски из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика с 
учетом требований к 
безопасности готовой 
продукции 

базовый словарный запас 
на иностранном языке 

 

выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на 
вынос, для 
транспортирования 

правила выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 

 



40 

 

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 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для соусов 

 

владеть профессиональной 
терминологией 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов 

 

консультировать 
потребителей, оказывать им 
помощь в выборе горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 

нормы 
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов 

 

требования охраны труда, 
пожарной безопасности и 
производственной 
санитарии в организации 
питания 

ассортимент отдельных 
компонентов для соусов и 
соусных полуфабрикатов 

 

виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 

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

методы приготовления 
отдельных компонентов 
для соусов и соусных 
полуфабрикатов 

 

организация работ по 
приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

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

 

последовательность 
выполнения 
технологических операций, 
современные методы 
приготовления горячих 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

ассортимент готовых 
соусных полуфабрикатов и 
соусов промышленного 
производства, их 
назначение и 
использование 

 

регламенты, стандарты, в 
том числе система анализа, 
оценки и управления 
опасными факторами 
(система ХАССП)  

классификация, рецептуры, 
пищевая ценность, 
требования к качеству, 
методы приготовления 
соусов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных, 
вегетарианских, для 
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диетического питания, их 
кулинарное назначение 
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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 занятия7 108 68 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 6  

Практика, в т.ч.:   

учебная 144 144 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 02.01 дифференцированный зачет 

МДК 02.02 экзамен 

УП 02.01 дифференцированный зачет 

ПП 02.01 зачет 

ПМ 02 экзамен 

12  

Всего 457 430 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

                                                           
7 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия  
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

О
бу

че
ни

е 
по

 М
Д

К,
 в

 т
.ч

.: 

У
че

бн
ые

 за
ня

ти
я8

 

Ку
рс

ов
ая

 р
аб

от
а 

(п
ро

ек
т)

 

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
9
 

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а 

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 2.1, ПК 
2.2, ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, ПК 
2.6, ПК 2.7, 
ПК 2.8 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  
ОК 5, ОК 6,  
ОК 7, ОК 9,  
КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  
КК 5 

Раздел модуля 1. 
Организация процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

50 42 46 - - 2 - - 

ПК 2.1, ПК 
2.2, ПК 2.3 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  
ОК 5, ОК 6,  
ОК 7, ОК 9,  
КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  
КК 5 

Раздел модуля 2.  
Приготовление и подготовка к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

149 130 130 - - 8 - - 

ПК 2.1, ПК 
2.2, ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, ПК 
2.6, ПК 2.7, 
ПК 2.8 

Учебная практика 144      

ПК 2.1, ПК 
2.2, ПК 2.3, 
ПК 2.4, 
ПК 2.5, ПК 
2.6, ПК 2.7, 
ПК 2.8 

Производственная практика 108      

                                                           
8 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 
работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
9 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 
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 Промежуточная аттестация 6      

 Экзамен по модулю 6      

 Всего:  457 430 176      
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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 

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

 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Тема 1.1 Характеристика 
процессов 
приготовления, 
подготовки к реализации 
и хранения горячих 
блюд, кулинарных 
изделий и закусок 

Содержание учебного материала 3 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок. Характеристика, последовательность этапов. 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной 
обработки. 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Тема 1.2. Организация и 
техническое оснащение 
работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к 
реализации бульонов, 
отваров, супов 

Содержание учебного материала 5 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Организация и техническое оснащение горячего цеха для приготовления 
бульонов, отваров, супов.  

2 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, посуды, правила их подбора и безопасного использования 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, 
подготовки готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос. 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к 
реализации. 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практические занятия 4 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практическое занятие №1. Организация рабочего места повара по 2 ПК  2.1-2.8, ОК 
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приготовлению супов. 1-9 

Практическое занятие №2. Изучение технологического оборудования, 
производственного инвентаря, кухонной посуды для приготовления 
бульонов, различных групп супов и правил их безопасного использования 

2 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Контрольные работы 1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Контрольная работа №1. Организация и техническое оснащение работ по 
приготовлению, хранению, подготовке к реализации бульонов, отваров, супов 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Тема 1.3. Организация и 
техническое оснащение 
работ по приготовлению, 
хранению, подготовке к 
реализации горячих 
соусов 

Содержание учебного материала 5 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 
соусов.  

2 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного 
использования. 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, 
подготовки готовых соусов к отпуску на вынос. 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 

1-9 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к 
реализации 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практические занятия 6 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практическое занятие№3. Организация рабочего места повара, подбор 
технологического оборудования, производственного инвентаря, кухонной 
посуды для приготовления горячих соусов. 

2 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практическое занятие №4. Отработка практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
кухонной посуды в процессе приготовления горячих соусов. 

2 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практическое занятие №5. Решение ситуационных задач по подбору 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих соусов 

2 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Тема 1.4. Организация и 
техническое оснащение 
работ по приготовлению, 

Содержание учебного материала 4 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих 1 ПК  2.1-2.8, ОК 
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хранению, подготовке к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

блюд, кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на 
пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. 

1-9 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного 
использования 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с 
раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий закусок к отпуску на вынос 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий закусок, процессу 
хранения и подготовки к реализации. 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практические занятия 6 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практическое занятие №6. Изучение правил эксплуатации теплового 
оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, 
электрогрилей. 

2 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практическое занятие №7. Решение ситуационных задач по подбору 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

2 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Практическое занятие №8. Решение ситуационных задач по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

2 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Контрольные работы  1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Контрольная работа №2. Организация и техническое оснащение работ по 
приготовлению, хранению, подготовке к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Промежуточная аттестация: Дифференцированный зачет по МДК.02.01. 
Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 
блюд кулинарных изделий, закусок 

1 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Самостоятельная работа обучающихся 9 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Тематика самостоятельной работы:  
Подготовить сообщение на тему: «Организация и техническое оснащение 

 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 
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горячего цеха». Подготовить компьютерную презентацию по теме «Виды, 
назначение технологического оборудования». 
Подготовить сообщение на тему: «Организация и техническое оснащение 
цеха по приготовлению горячих соусов». 
Подготовить сообщение на тему «Организация рабочего места при 
приготовлении горячих блюд». 
Подготовить сообщение на тему «Организация рабочего места при 
приготовлении кулинарных изделий, закусок». 
Подготовить сообщение на тему «Способы тепловой обработки при 
приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок». 

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

 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Раздел 1. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 59/6 

Тема 1.1. 
Приготовление, 
назначение, подготовка к 
реализации бульонов, 
отваров 

Содержание учебного материала 2 

Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 
бульонов и отваров. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы 
варки, нормы закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и 
отваров. 

1 

Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с 
учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила 
разогревания. Техника порционирования, варианты оформления бульонов и 
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. 

1 

Лабораторные работы и практические занятия 8 

Практическое занятие №1. Расчет используемого сырья для приготовления 
бульонов: костного, мясокостного, из сельскохозяйственной птицы, рыбного 

2 

Лабораторные работы  

Лабораторная работа №1. Приготовление, оформление и отпуск бульонов и 
отваров 

6 

Тема 1.2. 
Приготовление, 

Содержание учебного материала 3 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании 1 



49 

 

подготовка к реализации 
заправочных супов 
разнообразного 
ассортимента 

заправочных супов. 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. 
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. 
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. 

1 

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 

1 

Лабораторные работы и практические занятия  14 

Практическое занятие №2. Расчет используемого сырья для приготовления 
заправочных супов: борщей, щей, рассольников (борща с капустой и 
картофелем, щей из свежей капусты с картофелем, рассольника 
петербургского). 

2 

Лабораторная работа №2. Приготовление, оформление и отпуск борщей, 
щей, рассольников 

6 

Практическое занятие №3. Расчет используемого сырья для приготовления 
заправочных супов: овощных, с макаронными изделиями, крупами и 
бобовыми (супа рисового с мясом, супа овощного, супа горохового, супа-

лапши домашней). 

2 

Лабораторная работа №3. Приготовление, оформление и отпуск 
заправочных супов, овощных, с макаронными изделиями, крупами, бобовыми 

4 

Тема 1.3. Содержание учебного материала 3 



50 

 

Приготовление, 
подготовка к реализации 
супов-пюре, молочных, 
сладких, диетических, 
вегетарианских супов 
разнообразного 
ассортимента 

Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. 
Особенности приготовления, нормы закладки продуктов, правила и режимы 
варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, 
особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

1 

Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты 
оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 
посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 
питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 
вынос. 

1 

Практические занятия и лабораторные работы 14 

Практическое занятие №4. Расчет используемого сырья для приготовления 

супов -пюре 

2 

Лабораторная работа №4. Приготовление, оформление и отпуск супов - 

пюре 

4 

Практическое занятие №5. Расчет используемого сырья для приготовления 

молочных, сладких, диетических и вегетарианских супов 

2 

Лабораторная работа №5. Приготовление, оформление и отпуск молочных, 
сладких, диетических и вегетарианских супов 

6 

Тема 1.4. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
холодных супов, супов 
региональной кухни 

Содержание учебного материала 2 

Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 
продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. Супы 
региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и 
подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

1 

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. 

1 

Лабораторные работы и практические занятия 12 

Практическое занятие №6. Расчет используемого сырья для приготовления 
холодных супов: (окрошки, борща холодного, свекольника, щей, ботвиньи). 

2 

Лабораторная работа №6. Приготовление, оформление и отпуск холодных 4 
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супов 

Практическое занятие №7. Расчет используемого сырья для приготовления 

супов региональной кухни 

2 

Лабораторная работа №7. Приготовление, оформление и отпуск супов 
региональной кухни 

4 

Контрольные работы  1 

Контрольная работа №1. Приготовление и подготовка к реализации горячих 
супов разнообразного ассортимента 

1 

Самостоятельная работа обучающихся 6 

Тематика самостоятельной работы: 
Составить технологическую схему по приготовлению бульонов и отваров. 
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Виды нарезки овощей при 
приготовлении заправочных супов». 
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Технология 
приготовления и правила отпуска заправочных супов». 
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Технология 
приготовления и правила отпуска супов-пюре, молочных, сладких, 
диетических, вегетарианских супов». 
Подготовить сообщение на тему «История возникновения и традиции 
региональной кухни в приготовлении супов». 

 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 16/6 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-11 Тема 2.1. 

Классификация, 
ассортимент, значение в 
питании горячих соусов 

Содержание учебного материала 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 

1 

Тема 2.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
соусов на муке. 
Приготовление 
отдельных компонентов 
для соусов и соусных 
полуфабрикатов 

Содержание учебного материала 4 

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 технологическими требованиями к соусу. Условия 

1 
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хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и 
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов для 
соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

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 

1 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 
сроки хранения соусов грибного, молочного, сметанного и их производных 

1 

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 

1 

Лабораторные работы и практические занятия 4 

Практическое занятие №8. Расчет используемого сырья для приготовления 
соусов 

1 

Лабораторная работа №8. Приготовление, оформление и подача красного и 
белого основного соуса и его производных, грибного, молочного, сметанного 
и их производных соусов 

3 

Тема 2.3. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
яично-масляных соусов, 
соусов на сливках 

Содержание учебного материала 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 

1 

Лабораторные работы и практические занятия 3 

Практическое занятие №9. Расчет используемого сырья для приготовления 
яично – масляных соусов и соусов на сливках 

1 

Лабораторная работа №9. Приготовление, оформление и подача яично – 

масляных соусов и соусов на сливках 

2 

Тема 2.4. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
сладких (десертных), 
региональных, 

Содержание учебного материала 1 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 
сроки хранения сладких (десертных), региональных, вегетарианских, 
диетических соусов. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 
транспортирования горячих соусов сладких (десертных), региональных, 

2 
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вегетарианских, 
диетических соусов 

вегетарианских, диетических соусов 

Контрольные работы 1 

Контрольная работа №2. Приготовление и подготовка к реализации горячих 
соусов разнообразного ассортимента 

1 

Самостоятельная работа обучающихся 6 

Тематика самостоятельной работы:  
Подготовить сообщение на тему «История возникновения соусов».  
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Классификация и 
разновидности сладких (десертных), региональных, вегетарианских, 
диетических соусов». 

 

Раздел 3. Приготовление 
и подготовка к 
реализации блюд и 
гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий 
разнообразного 
ассортимента 

 20/6 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Тема 3.1. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей и грибов 

Содержание учебного материала 3 

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

1 

Выбор способов приготовления различных типов овощей для разных типов 
питания, в том числе диетического. Способы 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.  

1 

Способы приготовления грибов. 
Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, 
рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 

1 
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подбора соусов. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из 
овощей и грибов: техника порционирования, варианты оформления. Способы 
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 

Лабораторные работы и практические занятия 6 

Практическое занятие №10. Расчет сырья для приготовления блюд и 
гарниров из овощей и грибов 

2 

Лабораторная работа №10. Приготовление, оформление и подача блюд и 
гарниров из овощей и грибов 

4 

Тема 3.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из круп и бобовых и 
макаронных изделий 

Содержание учебного материала 4 

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

1 

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. 

1 

Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. 
Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 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. 

1 

Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 1 
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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 

Лабораторные работы и практические занятия 6 

Практическое занятие №11. Расчет сырья для приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий 

2 

Лабораторная работа №11. Приготовление, оформление и подача блюд и 
гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий 

4 

Контрольные работы 1 

Контрольная работа №3. Приготовление, подготовка к реализации горячих 
блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий 

1 

Самостоятельная работа обучающихся 6 

Тематика самостоятельной работы:  
Подготовить сообщение на тему «Способы приготовления в воке, паровая 
конвекция и СВЧ-варка овощей и грибов». 
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Правила оформления, 
отпуска, способы сервировки горячих блюд и гарниров из овощей и грибов». 
Подготовить сообщение на тему «Упаковка, подготовка горячих блюд и 
гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос» 

Подготовить сообщение на тему «Классификация, ассортимент, значение в 
питании горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и макаронных изделий». 
Подготовить сообщение на тему «Классификация и способы приготовление 
изделий из каш». 
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Правила оформления, 
отпуска, способы сервировки горячих блюд и гарниров из круп и бобовых и 
макаронных изделий». 

 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

13/6 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Тема 4.1. 
Приготовление, 

Содержание учебного материала 2 

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд 1 
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подготовка к реализации 
блюд из яиц, творога, 
сыра 

из яиц, творога, сыра. 
Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра 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. Выбор способов 
приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, 
в том числе диетического. 
Способы приготовления блюд из яиц, творога сыра. Приготовление горячих 
блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), 
яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, 
способы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника 
порционирования, варианты оформления.  
Способы 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. 

1 

Лабораторные работы и практические занятия 6 

Практическое занятие №12. Расчет количества продуктов для 
приготовления горячих блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости 
продуктов 

2 

Лабораторная работа№12. Приготовление, оформление и подача блюд из 
яиц, творога, сыра 

4 

Тема 4.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
блюд из муки 

Содержание учебного материала 2 

Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд 
из муки. 
Правила выбора основного сырья в соответствии с технологическими 
требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ. Выбор способов 
приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе 
диетического. Способы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 
бездрожжевого теста, разделка, формовка изделий из теста. 

1 
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Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей 
вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, 
способы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения блюд из муки. Правила оформления и отпуска 
горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты оформления. 
Способы 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. 

1 

Практическое занятие 2 

Практическое занятие №13. Расчет сырья для приготовления блюд из муки 2 

Контрольные работы 1 

Контрольная работа №4. Приготовление и подготовка к реализации блюд из 
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

1 

Самостоятельная работа обучающихся 6 

Тематика самостоятельной работы:  
Подготовить сообщение на тему «Национальные блюда из яиц, творога, 
сыра». 
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Правила оформления, 
отпуска, способы сервировки блюд яиц, творога, сыра».  
Составить технологические схемы приготовления дрожжевого и 
бездрожжевого теста. 

 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

11/6 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 

Тема 5.1. 
Классификация, 
ассортимент блюд из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья 

Содержание учебного материала 1 

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного 
водного сырья. 
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 наименования различных видов рыб и нерыбного водного 
сырья. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню 
организаций питания различного типа. 

1 

Тема 5.2. Приготовление Содержание учебного материала 3 
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и подготовка к 
реализации блюд из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья 

Выбор способов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 
сырья для разных типов питания, в том числе диетического. Способы 
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). 

1 

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. 

1 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 
сырья: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 
организации питания, формы обслуживания. Способы сервировки и подачи с 
учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 
подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 
рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и 
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 
готовых блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос 

1 

Лабораторные работы и практические занятия 6 

Практическое занятие №14. Расчет сырья для приготовления блюд из рыбы 
и нерыбного водного сырья 

2 

Лабораторная работа №13.Приготовление, оформление и подача блюд из 
рыбы и нерыбного водного сырья 

4 

Контрольные работы 1 

Контрольная работа №5. Приготовление и подготовка к реализации блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

1 

Самостоятельная работа обучающихся 6 

Тематика самостоятельной работы:  
Составить алгоритм действий при приготовлении отварных и припущенных 
блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 
Составить алгоритм действий при приготовлении жареных, тушеных, 
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запеченных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 
Подготовить сообщение (компьютерную презентацию, подобрать 
видеоматериал) на тему «Национальные блюда из рыбы и нерыбного водного 
сырья». 
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Правила оформления, 
отпуска, способы сервировки горячих блюд из рыбы и нерыбного водного 
сырья». 

Раздел 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

25/6 

Тема 6.1. 
Классификация, 
ассортимент блюд из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика 

Содержание учебного материала 1 

Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 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. 
Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню 
организаций питания различного типа. 

1 

Тема 6.2. Приготовление 
и подготовка к 
реализации блюд из 
мяса, мясных продуктов 

Содержание учебного материала 3 

Выбор способов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для 
разных типов питания, в том числе диетического. Способы 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). 

1 

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. 

1 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: 
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации 
питания, формы обслуживания. Способы сервировки и подачи с учетом 
формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. 
Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 

1 
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организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 
мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и 
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 
готовых блюд. 
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос 

Лабораторные работы и практические занятия 8 

Практическое занятие №15. Расчет используемого сырья для приготовления 
блюд из мяса, мясных продуктов. 

2 

Лабораторная работа №14. Приготовление, оформление и отпуск горячих 
блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном, жареном, 
тушеном и запеченном виде (с соусом и без). 

6 

Тема 6.3. Приготовление 
и подготовка к 
реализации блюд из 
домашней птицы, дичи, 
кролика 

Содержание учебного материала 3 

Выбор способов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, 
кролика для разных типов питания, в том числе диетического. Способы 
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). 

1 

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. 

1 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, 
кролика: техника порционирования, варианты оформления с учетом типа 
организации питания, формы обслуживания. Способы сервировки и подачи с 
учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 
подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 
домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 
готовых блюд. 
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос 

1 

Лабораторные работы и практические занятия 8 
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Практическое занятие №17. Расчет используемого сырья для приготовления 
блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

2 

Лабораторная работа№17. Приготовление, оформление и отпуск горячих 
блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

6 

Контрольные работы 1 

Контрольная работа №6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи, кролика разнообразного ассортимента 

1 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет по МДК.02.02 1 

Самостоятельная работа обучающихся  

Тематика самостоятельной работы:  
Составить алгоритм действий при приготовлении отварных, припущенных, 
тушеных блюд из мяса. 
Составить алгоритм действий при приготовлении жарены (основным 
способом), во фритюре, на гриле блюд из мяса. 
Подготовить сообщение по теме «Правила выбора соуса, гарнира к 
различным блюдам из мяса». 
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Правила оформления, 
отпуска, способы сервировки блюд из мяса и мясных продуктов». 
Составить технологические схемы приготовления блюд из птицы, дичи, 
кролика различными способами. 
Подготовить сообщение по теме «Правила выбора соуса и гарнира к блюдам 
из птицы, дичи, кролика». 
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Правила оформления, 
отпуска, способы сервировки блюд из птицы, дичи, кролика». 

 

Учебная практика 

Виды работ:  
Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 
момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 
Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) с учетом их 

144 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 
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сочетаемости с основным продуктом. 
Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью.  
Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 
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. 
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. 
Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасности, охраны труда. 
Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой 
на вынос. 
Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 
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. 
Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с 
учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 
Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 
готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
Расчёт стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
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). 
Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 
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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: 
Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 
регламентами стандартами организации питания – базы практики. 
Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами, правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, охраны труда. 
Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 
заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов.  
Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 
инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 
обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 
Выполнение задания (заказа) по приготовлению 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 
транспортирования. 
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 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.). 

108 ПК  2.1-2.8, ОК 
1-9 
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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. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный 

в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с 
приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) 
в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 
основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925  

(дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. 
Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — 

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

https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 
24.02.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
4. 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. 
5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 
Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : 
учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., 
стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/155681  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, 
О. В. Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 

978-5-8114-5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
— URL: https://e.lanbook.com/book/147322  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 
8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 
Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — 

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
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Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148957  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 
учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
10. 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. 
11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  

(дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
12. 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. 
13. 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. 
14. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, 
А. В. Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — 

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

https://e.lanbook.com/book/146792  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
15. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-

5-8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 
16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 
и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : 
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. 

Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — 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. 
17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 
спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // 

https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
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Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  

(дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
18. 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. 
19. 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. 
  

https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240
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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 
оценки10 

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 

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 выполнения 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 

Текущий 
контроль: 
 экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
 заданий на 
практических/ 
лабораторных 
занятиях; 
 заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам; 
 заданий по 
самостоятельной 
работе 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 
наблюдение и 
оценка 
выполнения: 
 практически
х заданий на заче- 

те/экзамене по 
МДК; 
 выполнения 
заданий экзамена 
по модулю; 
 экспертная 
оценка защиты 
отчетов по учебной 
и 
производственной 
практикам 

 

                                                           
10 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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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; 

– правильная, в соответствии с 
инструкциями, безопасная правка 

ножей; 
– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 
полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки 
на продукты действующим правилам 

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 

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 горячих 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 горячей кулинарной 
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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 

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; 
– соответствие массы горячей 
кулинарной продукции требованиям 
рецептуры, меню, особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки 
продуктов при изменении выхода 
горячей кулинарной продукции, 
взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
– адекватность оценки качества 
готовой продукции, соответствия ее 
требованиям рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида 
готовой горячей кулинарной продукции 
требованиям рецептуры, заказа: 
 соответствие температуры 
подачи виду блюда, кулинарного 
изделия, закуски; 
 аккуратность порционирования 
горячей блюд, кулинарных изделий, 
закусок при отпуске (чистота тарелки, 
правильное использование 
пространства тарелки, использование 
для оформления блюда только 
съедобных продуктов) 
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 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 горячей 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 

ОК. 02 
Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, и 
информационные технологии 
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 

Текущий 
контроль: 
 экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий для 
практических/ 
лабораорных 

занятий; 
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полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности; 
– адекватность, применения 
средств информатизации и 
информационных технологий для 
реализации профессиональной 
деятельности 

 заданий по 
учебной и 
производственной 
практике; 
 заданий для 
самостоятельной 
работы 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертнное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
 практически
х заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК; 
 заданий 
экзамена по 
модулю; 
 экспертная 
оценка защиты 
отчетов по учебной 
и 
производственной 
практикам 

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 

– актуальность используемой 
нормативно-правовой документации по 
профессии; 
– точность, адекватность 
применения современной научной 
профессиональной терминологии 

– применение знаний по правовой 
и финансовой грамотности 

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 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
традиционных российских 
духовно-нравственных 
ценностей, в том числе с 
учётом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных отношений, 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

– понимание значимости своей 
профессии 

- применение знаний по 
антикоррупционному поведению 

ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 

– точность соблюдения правил 
экологической безопасности при 
ведении профессиональной 
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ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства,  эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях 

деятельности; 
– эффективность обеспечения 
ресурсосбережения на рабочем месте 

– соблюдение принципов 
бережливого производства 

ОК. 09 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

– использование документов на 
государственном и иностранном языках 
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Приложение 1.3 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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2024г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.3 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 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 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента». 

Профессиональный модуль включен в обязательную 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 должен11: 

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 

распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте, 
анализировать и выделять 
её составные части 

                                                           
11 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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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 

правила разработки 
презентации 

определять 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках профессиональной 
деятельности, выявлять 
источники финансирования 

основные этапы разработки 
и реализации проекта 

презентовать идеи 
открытия собственного 
дела в профессиональной 
деятельности 
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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 

пути обеспечения 
ресурсосбережения 
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деятельность с 
соблюдением принципов 
бережливого производства 

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 применять средства 
информационных 

технологий для решения 
профессиональных задач 

современные средства и 
устройства 

информатизации 

- 

использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

порядок их применения 
и программное 

обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

ПК 3.1-

3.6 

Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 
для приготовления 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами 

требования охраны 
труда, пожарной 
безопасности, 
производственной 
санитарии и личной 
гигиены в организациях 
питания; 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к реализации 
холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента 

Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 

виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
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хранение холодных 
соусов, заправок 
разнообразного 
ассортимента 

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

Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации салатов 
разнообразного 
ассортимента 

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
условия и сроки 
хранения, методы 
приготовления, варианты 
оформления и подачи 
салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных; 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации 
бутербродов, канапе, 
холодных закусок 
разнообразного 
ассортимента 

нормы расхода, способы 
сокращения потерь, 
сохранения пищевой 
ценности продуктов при 
приготовлении; 

Осуществлять 
приготовление, 
творческое 
оформление и 
подготовку к 
реализации холодных 
блюд из рыбы, 
нерыбного водного 
сырья разнообразного 
ассортимента 

правила и способы 
сервировки стола, 
презентации салатов, 
холодных блюд, 
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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 занятия12 204 76 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 10  

Практика, в т.ч.:   

учебная 72 72 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 03.01 экзамен 

МДК 03.02 экзамен 

УП 03.02 дифференцированный зачет 

ПП 03.01 зачет 

ПМ 03 экзамен 

18  

Всего 418 386 

 

  

                                                           
12 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия  
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

О
бу

че
ни

е 
по

 М
Д

К,
 в

 т
.ч

.: 

У
че

бн
ые

 за
ня

ти
я1

3
 

Ку
рс

ов
ая

 р
аб

от
а 

(п
ро

ек
т)

 

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
1
4
 

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а 

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 3.1, ПК 
3.2, 

ПК 3.3, ПК 
3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6 

ОК 01, ОК 2, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 06, 
ОК 07, ОК 09, 
ОК 10  

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  
КК 5 

Раздел модуля 1. 
Организация процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

108 36 94 - - 4 - - 

ПК 3.1, ПК 
3.2, 

ОК 01, ОК 2, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 06, 
ОК 07, ОК 09, 
ОК 10  

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  
КК 5 

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

124 40 110 - - 6 - - 

ПК 3.1, ПК 
3.2, 

ПК 3.3, ПК 
3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6 

Учебная практика 72      

ПК 3.1, ПК 
3.2, 

ПК 3.3, ПК 
3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6 

Производственная практика 108      

                                                           
13 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 
работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
14 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 
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 Промежуточная аттестация 12      

 Экзамен по модулю 6      

 Всего:  418 386 204      
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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 модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

94  

МДК. 3.1. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

94 ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 
3.3, ПК 3.4, 
ПК 3.5, ПК 3.6,  
 

ОК 1, ОК 2,  
ОК 3, ОК 4,  
ОК 5, ОК 6,  
ОК 7, ОК 9,  
 

 

Тема 1.1. 
Характеристика 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации и 
хранения холодных 
блюд, кулинарных 
изделий и закусок 

1.Холодная  кулинарная продукция и  значение в питании. 2 

2.Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции 2 

3.Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции.  2 

4.Организационный способ оценки годности продуктов и гастрономических 
продуктов 

2 

5.Характеристика, последовательность  этапов приготовления кулинарной 
продукции 

2 

6.Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов 
приготовления и подготовки к реализации и безопасность готовой 
продукции.  

2 

7.Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на 
охлаждаемых поверхностях. 

2 

8.Температурный и временный режим хранения и гастрономических 
продуктов 

2 

9. Правила эксплуатации холодильного оборудования 2 

Тематика практических занятий  

10. № 1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции 2 

11. № 2. Характеристика, последовательность  этапов приготовления 
кулинарной продукции 

2 

12. № 3. Правила эксплуатации холодильных шкафов 2 
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13. № 4. Правила эксплуатации холодильных камер 2 

14. № 5. Правила эксплуатации холодильных прилавков 2 

Тема 1.2.  
 Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
хранению, 
подготовке к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 

 

15.Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на 
предприятиях (в организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с 
бесцеховой структурой.  

2 

16.Организация и техническое оснащение рабочих мест.   2 

17.Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 
эксплуатации. 

2 

18. Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 
эксплуатации. 

2 

19.Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  
приготовлению холодных блюд и закусок.  

2 

20.Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент 
управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями 
общественного питания продукции и блюд. 

2 

21.Организация подготовки к реализации (порционирования 
(комплектования), упаковки для отпуска на вынос, хранения на 
раздаче/прилавке).  

2 

22.Техническое оснащение работ.  2 

23.Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной 
эксплуатации.   

2 

24.Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд 
и закусок по типу «шведского стола» 

2 

25.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных 
блюд и закусок по типу «шведского стола» 

2 

26.  № 1 Контрольная работа Организация работы холодного цеха 2 

Тематика практических занятий  

27.№ 6 Организация рабочего места повара по приготовлению различных 
групп холодной кулинарной продукции.  

2 

28.№ 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

2 

29.№  8. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению 
салатов. 

2 
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30.№  9. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению 
бутербродов 

2 

31.№ 10. Тренинг по организации рабочего места повара, умения безопасной 
эксплуатации механического оборудования: слайсера 

2 

32.№ 11. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

2 

33.№ 12. 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, интенсивного 
охлаждения 

2 

34.№ 13. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

2 

35.№  14. Тренинг безопасной эксплуатации механического оборудования: 
электрохлеборезки. 

2 

36.№ 15. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

2 

 37- № 2 Контрольная работа техническое оснащение работ по 
приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

1 

Самостоятельная 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. 

4  
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Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и 
закусок разнообразного ассортимента 

110 ПК 3.1, ПК 3.2, ПК 
3.3, ПК 3.4, 
ПК 3.5, ПК 3.6,  
 

ОК 1, ОК 2,  
ОК 3, ОК 4,  
ОК 5, ОК 6,  
ОК 7, ОК 9 

 

 

МДК 03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

110 

Тема 2.1.  
Приготовление,  
подготовка к 
реализации 
холодных соусов, 
салатных заправок 

 

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

2 

2.Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, 
кулинарное назначение концентратов для холодных соусов и заправок, 
готовых соусов и заправок  промышленного производства 

2 

3.Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и 
количества в соответствии с технологическими требованиями к компонентам 
для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного 
производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.) 

2 

4.Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: 
ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных 
и фруктовых пюре, молочно кислых продуктов и т.д.  

2 

5.Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: 
ароматизированных масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных 
и фруктовых пюре, молочно кислых продуктов и т.д. 

2 

6.Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное 
назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок. 

 

2 

Тематика практических занятий  

7.№ 1 Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное 
назначение, условия и сроки хранения холодных соусов и заправок 

2 

8. № 2.  Назначение концентратов для холодных соусов и заправок, готовых 
соусов и заправок  промышленного производства 

2 

9.  № 3 Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления  холодных блюд и закусок 

2 

10. № 4  Кулинарное назначение, условия и сроки хранения холодных соусов 
и заправок. 

2 
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11.  № 5 Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления  холодных блюд и закусок 

2 

Тема 2.2.  
Приготовление, 
подготовка к 
реализации салатов 
разнообразного 
ассортимента 

12.Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного 
ассортимента.  

2 

13.Актуальные направления в приготовлении салатов. 2 

14.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, 
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями.  

2 

15.Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  их хранения. 
Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и 
салатных заправок.  

2 

16.Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: 
ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  Требования 
к качеству, условия и сроки хранения салатов 

2 

17.Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и 
винегретов, способы подачи салатов и винегретов в зависимости от типа 
предприятия питания и способов обслуживания.  

2 

Тематика практических занятий  

18. № 6. 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 

2 

19. № 7 Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и 
фруктов: салата «Цезарь» Органолептическая оценка качества (бракераж) 
готовой продукции 

2 

20. № 8 Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и 
фруктов: 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 

2 

21. № 9 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. 

2 
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Тема 2.3.  
Приготовление, 
подготовка к 
реализации 
бутербродов, 
холодных закусок 

22.Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. 
 

2 

23. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и 
дополнительных ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом 
технологических требований, принципов совместимости и 
взаимозаменяемости. 

2 

24.Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска 
бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических 
продуктов порциями.  

2 

25.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. 

2 

26. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на 
слайсере, укладка наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

2 

27.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 

28.Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических 
продуктов на блюдах для банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу 
«шведского стола». 

2 

29.Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов 
порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 

2 

Тематика практических занятий  

30. №  10. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 
бутербродов, закусочных бутербродов. Оценка качества (бракераж) готовой 
продукции 

2 

31. № 11. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 
бутербродов, закусочных бутербродов. Оценка качества (бракераж) готовой 
продукции 

2 

32.. № 12. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 
бутербродов, закусочных бутербродов. Оценка качества (бракераж) готовой 
продукции 

2 

33. № 13.  Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 2 
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бутербродов, закусочных бутербродов. Оценка качества (бракераж) готовой 
продукции 

34. № 14. Расчет количества сырья, выхода бутербродов 2 

Тема 2.4.  
Приготовление, 
подготовка к 
реализации 
холодных блюд из 
рыбы, мяса, птицы 

35.Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  2 

36.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их 
соответствие требованиям к качеству холодных блюд и закусок. 

2 

37.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   

2 

38.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   

2 

39.Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки  блюд из рыбы 2 

40.Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, 
ростбифа холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

2 

41.Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, 
ростбифа холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

2 

42.Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, 
ростбифа холодного, мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

2 

43.Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, 
гастрономических продуктов порциями, способов подачи в зависимости от 
типа предприятия питания и способа подачи блюд 

2 

44.Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья, птицы для отпуска на вынос. 

2 

Тематика практических занятий  

45. № 15. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и 
нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

2 

46. № 16. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и 
нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

2 

47. № 17. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. 
Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

2 

48. № 18. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. 2 
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Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

49. № 19. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней 
птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

2 

50. № 20. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 2 

51. № 21. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 2 

52. № 22. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии 
с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм 
обслуживания 

2 

53. № 23. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии 
с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм 
обслуживания 

2 

54. № 24. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 2 

55. № 25. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 2 

56.Контрольная работа №1 Приготовление, подготовка к реализации 
холодных блюд из рыбы, мяса, птицы 

  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

 

4  

 8. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 
специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 
9. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 
литературой. 
10. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с 
использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 
справочной литературы, нормативных документов. 
11. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 
инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 
приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
12. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых 
видах технологического оборудования, инвентаря, инструментов и 
подготовка сообщений и презентаций. 
13. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
14. Анализ производственных ситуаций, решение производственных 
задач. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
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Учебная практика 

ПМ 03 

Виды работ 

 

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. 

72  

Производственная 
практика ПМ 03 

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 

108  
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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, варка, охлаждение, заливание желе. 
Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-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. 

Всего часов  418  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с приложением 
3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 
основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов 
: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 24.02.2021). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 
4. 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. 
5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 

с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 
6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : учебное 
пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. В. 
Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-8114-

5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147322  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 
8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 
Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // 

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
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Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 
пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
10. 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. 
11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
12. 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. 
13. 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. 
14. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, А. В. 
Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146792  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
15. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-

8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 
пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 
Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 288 с. — 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. 
17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 
В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
18. 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. 

https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
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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. 
19. 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. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код ПК, ОК 

Критерии оценки результата  
(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля 
и методы 
оценки15 

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; 

Текущий 
контроль: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
-  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; 

                                                           
15 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. 

https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240
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– 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; 
– правильная, в соответствии с 
инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность, соответствие заданию 
расчета потребности в продуктах, 
полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на 
продукты действующим правилам  

- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 

 

 

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 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 

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, энергетичеких 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 
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холодных блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента  

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 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, 
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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: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
-  заданий для 
практических/ 
лабораторных 
занятий; 
- заданий по 
учебной и 
производственной 
практике; 
- заданий для 
самостоятельной 
работы 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 
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 

Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, и 
информационные технологии 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; 
– адекватность, применения средств 
информатизации и информационных 
технологий для реализации 
профессиональной деятельности 

ОК.03  
Планировать и реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие, 

предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере, 

– актуальность используемой 
нормативно-правовой документации по 
профессии; 
– точность, адекватность применения 
современной научной профессиональной 
терминологии; 

– использование знаний по правовой и 
финансовой грамотности 
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использовать знания по 
правовой и финансовой 
грамотности в различных 
жизненных ситуациях 

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 
традиционных российских 
духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с 
учётом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных отношений, 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

– понимание значимости своей 
профессии 

– понимание и принятие традиционных 
российских духовно-нравственных 

ценностей 

– применение стандартов 

антикоррупционного поведения 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, принципы 
бережливого производства,  
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 
ведении профессиональной 
деятельности; 

– эффективность обеспечения 
ресурсосбережения на рабочем месте 

– применение принципов бережливого 
производства 

ОК. 09 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

– использование документов на 
государственном и иностранном языках 
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Приложение 1.4 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.04 «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. 

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 должен16: 

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 

распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте, 
анализировать и выделять её 
составные части 

ОК.02 определять задачи для поиска номенклатура - 

                                                           
16 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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информации, планировать 
процесс поиска, выбирать 
необходимые источники 
информации 

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 

правила разработки 
презентации 

определять инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в рамках 
профессиональной 
деятельности, выявлять 
источники финансирования 

основные этапы разработки и 
реализации проекта 

презентовать идеи открытия 
собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 

определять источники 
достоверной правовой 
информации 

составлять различные 
правовые документы 

находить интересные 
проектные идеи, грамотно их 
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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 
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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 
общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика) 

ПК 4.1-

4.5 

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 

Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных и 
горячих сладких 
блюд, десертов, 
напитков 
разнообразного 
ассортимента 

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 

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 

последовательность 
выполнения 
технологических операций, 
современные методы 
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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 
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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 

ассортимент, 
характеристика, правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 

своевременно оформлять 
заявку на склад 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для холодных 
сладких блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента 

подбирать в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценивать 
качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов 

организовывать их нормы взаимозаменяемости 
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хранение в процессе 
приготовления холодных 
сладких блюд, десертов с 
соблюдением требований 
по безопасности 
продукции, товарного 
соседства 

сырья и продуктов 

выбирать, подготавливать 
ароматические вещества 

методы приготовления 
холодных сладких блюд, 
десертов, правила их 
выбора с учетом типа 
питания, кулинарных 
свойств основного 
продукта 

взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
состав холодных сладких 
блюд, десертов в 
соответствии с рецептурой 

виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов 

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи 
холодных сладких блюд, 
десертов 

органолептические способы 
определения готовности 

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 

нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов 

хранить, использовать 
готовые виды теста 

техника порционирования, 
варианты оформления 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента для подачи 

нарезать, измельчать, 
протирать вручную и 
механическим способом 
фрукты, ягоды 

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

вынос холодных сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента, в том числе 
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региональных 

варить фрукты в сахарном 
сиропе, воде, вине 

методы сервировки и 
подачи, температура 
подачи холодных сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента 

запекать фрукты требования к безопасности 
хранения готовых 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента 

взбивать яичные белки, 
яичные желтки, сливки 

правила общения с 
потребителями 

подготавливать желатин, 
агар-агар 

базовый словарный запас 
на иностранном языке 

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

техника общения, 
ориентированная на 
потребителя 

смешивать и взбивать 
готовые сухие смеси 
промышленного 
производства 

правила выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости 

использовать и выпекать 
различные виды готового 
теста 

критерии оценки качества 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента 

определять степень 
готовности отдельных 
полуфабрикатов, холодных 
сладких блюд, десертов 

виды, характеристика 
региональных видов сырья, 
продуктов 

доводить до вкуса нормы взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

выбирать оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 
соответствии со способом 
приготовления 

методы приготовления 
горячих сладких блюд, 
десертов, правила их 
выбора с учетом типа 
питания, кулинарных 

свойств основного 
продукта 

проверять качество 
готовых холодных сладких 
блюд, десертов перед 
отпуском, упаковкой на 
вынос 

виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов 
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порционировать, 
сервировать и оформлять 
холодные сладкие блюда, 
десерты для подачи с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований по 
безопасности готовой 
продукции 

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
температура подачи 
горячих сладких блюд, 
десертов 

соблюдать выход при 
порционировании 

органолептические способы 
определения готовности 

выдерживать температуру 
подачи холодных сладких 
блюд, десертов 

нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов 

охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для 
холодных сладких блюд, 
десертов с учетом 
требований к безопасности 
пищевых продуктов 

техника порционирования, 
варианты оформления 
горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента для подачи 

хранить 
свежеприготовленные 
холодные сладкие блюда, 
десерты, полуфабрикаты 
для них с учетом 
требований по 
безопасности готовой 
продукции 

виды, назначение посуды 
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос горячих сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных 

выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на 
вынос, для 
транспортирования 

методы сервировки и 
подачи, температура 
подачи горячих сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента 

рассчитывать стоимость, 
вести расчет с 
потребителем при отпуске 
продукции на вынос 

требования к безопасности 
хранения готовых горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента 

владеть профессиональной 
терминологией 

базовый словарный запас 
на иностранном языке 

техника общения, 
ориентированная на 
потребителя 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№
№ 
п/п 

Дополнительные 
профессиональны
е компетенции 

Дополнительны
е знания, 
умения, навыки 

№, 
наименование 
темы 

Объе
м 
часов 

Обоснование 
включения в 
рабочую 
программу 
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1 ПК 4.1-4.5 Знание 
особенностей 

приготовления 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий в 
детском меню 

Знание 
особенностей 
приготовления в 
ресторанном 
меню  
Умения по 
отпуску блюд, 
напитков и 
кулинарных 
изделий в 
детском сад 

Умения по 
отпуску блюд, 
напитков и 
кулинарных 
изделий в 

ресторане 

Навыки 
оформления 

блюд для подачи 
в ресторане 

Технологически
й процесс 
приготовления и 
отпуска 
холодных 
десертов 

40 Дополнительны
е часы 
направлены на 
данный модуль 
с целью 
получения 
дополнительных 
знаний по 
детскому и 
ресторанному 
меню, так как 
основным 
работодателем 
является 
Комбинат 
школьного 
питания и 
Трактир 
«Дрова» 

 

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 занятия17 162 60 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 12 - 

Практика, в т.ч.:   

учебная 72 72 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 04.01 дифференцированный зачет 

МДК 04.02 экзамен 

УП 04.01 дифференцированный зачет 

ПП 04.01 зачет 

ПМ 04 экзамен 

12 - 

Всего 377 356 

                                                           
17 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия  
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2.2. Структура профессионального модуля  

Код ОК, ПК 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

О
бу

че
ни

е 
по

 М
Д

К,
 в

 т
.ч

.: 

У
че

бн
ые

 за
ня

ти
я1

8
 

Ку
рс

ов
ая

 р
аб

от
а 

(п
ро

ек
т)

 

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
1
9
 

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а 

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 4.1, ПК 
4.2, 

ПК 4.3, ПК 
4.4, ПК 4.5  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 06, 
ОК 07, ОК 09,  
КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  
КК 5 

Раздел модуля 1. 
Организация приготовления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного 
ассортимента 

60 16 52 - - 4 - - 

ПК 4.2, ПК 
4.3,  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 06, 
ОК 07, ОК 09,  
КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  
КК 5 

Раздел модуля 2. 
Приготовление и подготовка к 
реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 

131 44 110 - - 8 - - 

ПК 4.1, ПК 
4.2, 

ПК 4.3, ПК 
4.4, ПК 4.5 

Учебная практика 72  72    

ПК 4.1, ПК 
4.2, 

ПК 4.3, ПК 
4.4, ПК 4.5  

Производственная практика 108  108    

 Экзамен по модулю 6      

 Всего:  377 356 162   12   

 

 

                                                           
18 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 
работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
19 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 
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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 

практическо
й 

подготовки,  
ак. ч. 

Код ПК, ОК 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

       52 ПК 4.1, ПК 4.2, 
ПК 4.3, ПК 4.4, 
ПК 4.5  
ОК 01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 06, 
ОК 07, ОК 09 

 

МДК 4.1 Организация приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков 

52 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов 
приготовления, подготовки к 
реализации и хранению 
холодных и горячих 
десертов, напитков 

1.Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд 
десертов, напитков разнообразного ассортимента.  Характеристика, 
последовательность  этапов. 

2 

2.Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. Требования к 
организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков. 

2 

3.Подготовка к использованию желирующих веществ, пищевых добавок, 
крахмалов, студнеобразователей, пищевых кислот и красителей. 

2 

4.Правила охлаждения и замораживания основ для приготовления сложных 
холодных и горячих десертов. 

2 

5.Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов и кухонной посуды. 

2 

6.Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких 
блюд. 

2 

7.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и 
горячих десертов, напитков. 

2 

8.Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления сложных холодных 
и горячих десертов, напитков. 

2 



115 

 

9.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента, процессу хранения и подготовки их к реализации. 

2 

Тема 1.2.  
Организация и техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, хранению, 
подготовке к 
реализациихолодных и 
горячих десертов, напитков 

 

10.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 

11.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 

12.Организация работ по приготовлению холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента. 

2 

13.Виды и назначение производственного инвентаря, инструментов 
технологического оборудования. 

2 

14.Цех холодный: описание, характеристики. Организация работы холодного 
цеха. 

2 

15.Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с  
учетом подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос. 

2 

16.Оснащение горячего цеха. Инструктаж по эксплуатации технологического 
оборудования и техники безопасности на рабочем месте. 

2 

17.Варианты комбинирования различных способов приготовления холодных и 
горячих десертов. 

2 

18.Замороженные сладкие блюда: характеристика, ассортимент, 
приготовление. 

2 

19.Товароведная характеристика сырья, полуфабрикатов,  используемых для 
приготовления сложных  холодных и горячих блюд, напитков. 

2 

20.Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов. 2 

21.Составление плана цехов на кулинарном производстве. 2 

22.Составление плана расстановки оборудования  на кулинарном 
производстве. 

2 

23.Решение ситуационных задач по организации рабочих мест для 
приготовления сложных холодных и горячих десертов, напитков. 

2 

24.Контрольная работа № 1 Организация и техническое оснащение работ по 2 
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приготовлению, хранению, подготовке к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков 

Тематика практических занятий  

25.№ 1.  Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов.  

2 

26.  № 2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 2 

27. № 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков 
разнообразного ассортимента. 

2 

28. № 4 Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков 
разнообразного ассортимента. 

2 

29.  № 5 Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, напитков 

2 

30.№ 6  Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, напитков 

2 

31.  № 7 Организация рабочего места повара по приготовлению  десертов. 2 

32.№ 8 Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков 
разнообразного ассортимента. 

2 

33. № 9. Организация рабочего места повара по приготовлению желе. 2 

34. № 10. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков 
разнообразного ассортимента. 

2 

Самостоятельная работа при изучении раздела 1  

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 
4  
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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. 
Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов 110  

МДК 4.2 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков 

110  

Тема 2.1.  
Приготовление,  подготовка 
к реализации холодных 
соусов, салатных заправок 

 

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. 

2 ПК 4.2, ПК 4.3,  
 

ОК 01, ОК 02, 
ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 06, 
ОК 07, ОК 09 

 

 

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).  

2 

3.  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 2 

4. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких 
блюд: натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе. 

2 

5.Технологический процесс приготовления и отпуска желированных сладких 
блюд  киселей. 

2 

6. Технологический процесс приготовления и отпуска желированных сладких 
блюд желе. 

2 

7. Технологический процесс приготовления и отпуска желированных сладких 
блюд муссов, самбука, крема), мороженого. 

2 

8. Технологический процесс приготовления и отпуска сладких  блюд - 

мороженого. 

2 

9. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд.  
Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов 
подачи холодных и горячих сладких блюд 

2 
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Тематика практических занятий  

10. № 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 

11. № 2 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 

12. № 3. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных 
сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных 
правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического 
оборудования. 

2 

13.  № 4. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных 
сладких блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных 
правил и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического 
оборудования. 

2 

Тема 2.2.  
Приготовление, подготовка 
к реализации  горячих 
сладких блюд, десертов 

 

14.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 

15.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 

16.  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. 

2 

17.Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких 
блюд, десертов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

2 
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типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 
выездное обслуживание (кейтеринг). Контроль хранения и расхода продуктов.  
18.Контрольная работа №1 Приготовление, подготовка к реализации  горячих 
сладких блюд, десертов. 

 

Тематика практических занятий  

19.. № 5. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих 
сладких блюд 

2 

20. № 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких 
блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких 
блинчиков, яблок в тесте и т.д.) 

2 

21. № 7. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных 
десертов  в т.ч. региональных. Оценка качества готовой продукции. 

2 

22. № 8. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих 
сладких блюд 

2  

Самостоятельная работа при изучении раздела 2, 3 курс, 5 семестр 

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. 

4  

Тема 2.3.  
Приготовление, подготовка 
к реализации холодных 
напитков сложного 
ассортимента 

 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 
холодных напитков.  

2  

2.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. 

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.). Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2 

4.  Рецептуры, технология приготовления холодных напитков(свежеотжатые 2 
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соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, 
компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и т.д.). 
5.Варианты подачи холодных напитков. Порционирование,  эстетичная 
упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос.  

2 

6.Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление 
и эстетичная подача.  

2 

7.Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 
напитков. 

2 

8.Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 
обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Контроль хранения и расхода продуктов. 
Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 
пищевых продуктов (ХАССП). 

2 

Тематика практических занятий  

9.  № 1. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных 
напитков 

2 

10. № 2. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  чая 2 

11. № 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  кофе 2 

12.  № 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  морсы 2 

13. № 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  коктейлей 2 

14. № 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  коктейлей 2 

15. № 7. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  коктейлей 2 

16 № 8. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  смузи 2 

Тема 2.4.  
Приготовление, подготовка 
к реализации горячих 
напитков сложного 
ассортимента 

 

17.Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 
горячих напитков сложного ассортимента.  

2 

18.Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего 
типа. 

2 

19.Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного 
ассортимента.  

Организация работы бариста. 

2 

20.Комбинирование различных способов и современные методы 
приготовления горячих напитков. Способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности  продуктов. 

2 

21.Рецептуры, технология приготовления горячих напитков(чай, кофе, какао, 2 
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горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). 
22.Рецептуры, технология приготовления горячих напитков(чай, кофе, какао, 
горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.).Способы варки кофе, 
способы подачи кофе, чая. 

2 

23.Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление 
и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
горячих напитков. 

2 

24.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 

Тематика практических занятий  

25. № 9. Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков 2 

26. № 10. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  
напитков  разнообразного ассортимента 

2 

27. № 11. Составление ТК по приготовлению свежеотжатых соков, фруктово-

ягодных прохладительных напитков. 
2 

28. № 12. Составление  ТС по приготовлению безалкогольные мохито и 
фраппе. 

2 

29. № 13. Расчѐт массы сырья для приготовления холодных напитков сложного 
ассортимента (коктейли, морсы) 

2 

30. № 14. Составление ТК по приготовлению коктейлей сложного 
ассортимента. 

2 

31.  № 15. Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение 
количества порций холодных напитков с учетом вида, кондиции, 
совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

2 

32. № 16. Решение ситуационных задач. Расчет сырья, определение количества 
порций холодных напитков с учетом вида, кондиции, совместимости и 
взаимозаменяемости сырья и продуктов. 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2, 4 курс 7 семестр 

1. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

4  
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2. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  
3. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  
4. Проведение проработки адаптированного авторского (трендового, регионального) холодного, горячего 

десерта или напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика ПМ 04 

Виды работ 

 

 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 
необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного  ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших 
продуктов накладной. 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости 
с основным продуктом 

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, 

72  



123 

 

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 

холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 
транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, 
напитков с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости 
сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 
19. 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). 

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
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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 

ПМ 04  

Виды работ 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в 
соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии с 
инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, 
расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 
соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 
практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 
продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и 
горячих 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 отпуска. 
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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.). 

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 

Всего часов  377  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с приложением 
3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 
основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. Пользователей. 

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов 
: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 24.02.2021). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

4. 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. 

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 

с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 

6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : учебное 
пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. В. 
Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-8114-

5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147322  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 
Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // 

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
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Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 
пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. 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. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. 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. 

13. 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. 

14. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, А. В. 
Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146792  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

15. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-

8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 
пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 
Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 288 с. — 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. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 
В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

18. 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. 

https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
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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. 

19. 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. 
  

https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240
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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 оценки20 

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 

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, 

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; 
 экспертная 
оценка защиты 
отчетов по учебной и 
производственной 
практикам 

  

                                                           
20 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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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 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. 
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 

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 
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реализации холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента 

 

ПК 4.5. 
Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих 
напитков разнообразного 
ассортимента 

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 
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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  
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 

Текущий контроль: 
 экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
заданий для 
практических/ 
лабораорных 
занятий; 
 заданий по 
учебной и 
производственной 
практике; 
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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 

 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 

Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, и 
информационные технологии 
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; 
– адекватность, применения 
средств информатизации и 
информационных технологий для 

реализации профессиональной 
деятельности 

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 

– актуальность используемой 
нормативно-правовой 
документации по профессии; 
– точность, адекватность 
применения современной научной 
профессиональной терминологии; 
– использование знаний по 
правовой и финансовой 
грамотности 

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

– эффективность участия в  
деловом общении для решения 
деловых задач; 
– оптимальность планирования 
профессиональной деятельность 
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клиентами 

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 традиционных 
российских духовно-

нравственных ценностей, в 
том числе с учётом 
гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

– понимание значимости своей 
профессии 

– понимание и принятие 
традиционных российских 
духовно-нравственных 
ценностей 

– применение стандартов 

антикоррупционного 
поведения 

 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства,  эффективно 
действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 
экологической безопасности 
при ведении 
профессиональной 
деятельности; 

– эффективность обеспечения 
ресурсосбережения на 
рабочем месте 

– применение принципов 
бережливого производства 

ОК. 09 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

– использование документов на 
государственном и иностранном 
языках 
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Приложение 1.5 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля 

ПМ.05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 
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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» 

Профессиональный модуль включен в обязательную 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 должен21: 

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 

распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте, 
анализировать и выделять 
её составные части 

                                                           
21 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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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 

правила разработки 
презентации 

определять 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках профессиональной 
деятельности, выявлять 
источники финансирования 

основные этапы разработки 
и реализации проекта 

презентовать идеи 
открытия собственного 
дела в профессиональной 
деятельности 
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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 

пути обеспечения 
ресурсосбережения 
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деятельность с 
соблюдением принципов 
бережливого производства 

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 применять средства 
информационных 

технологий для решения 
профессиональных задач 

современные средства и 
устройства 

информатизации 

- 

использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

порядок их применения 
и программное 

обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

ПК 5.1-

5.5 

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 

Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

проводить текущую 
уборку, поддерживать 
порядок на рабочем 
месте кондитера в 

виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
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соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты 

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

применять регламенты, 
стандарты и нормативно-

техническую 
документацию, 
соблюдать санитарные 
требования 

организация работ в 
кондитерском цехе 

выбирать и применять 
моющие и 
дезинфицирующие 
средства 

последовательность 
выполнения 
технологических 
операций, современные 
методы изготовления 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

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 
изготовлении 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

мыть вручную и в 
посудомоечной машине, 
чистить и раскладывать 
на хранение 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 
производственной 
посуды 

обеспечивать чистоту, 
безопасность 
кондитерских мешков 

правила безопасного 
хранения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств, 
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предназначенных для 
последующего 
использования 

соблюдать условия 
хранения 
производственной 
посуды, инвентаря, 
инструментов 

правила утилизации 
отходов 

выбирать оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
посуду в соответствии с 
видом работ в 
кондитерском цехе 

виды, назначение 
упаковочных 
материалов, способы 
хранения пищевых 
продуктов, готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

подготавливать к работе, 
проверять 
технологическое 
оборудование, 
производственный 
инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные 
приборы в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами, 
стандартами чистоты 

виды, назначение 
оборудования, инвентаря 
посуды, используемых 
для порционирования 
(комплектования), 
укладки готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

соблюдать правила 
техники безопасности, 
пожарной безопасности, 
охраны труда 

способы и правила 
порционирования 

(комплектования), 
укладки, упаковки на 
вынос готовых 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

выбирать, 
подготавливать, 
рационально размещать 
на рабочем месте 
материалы, посуду, 
контейнеры, 
оборудование для 
упаковки, хранения, 
подготовки к 
транспортированию 
готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий 

условия, сроки, способы 
хранения 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

подбирать в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и безопасности 
основных продуктов и 

ассортимент, требования 
к качеству, условия и 
сроки хранения сырья, 
продуктов, 
используемых при 
приготовлении холодных 
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дополнительных 
ингредиентов 

и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 

организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления 
отлелочных 
полуфабрикатов с 
соблюдением 

требований по 
безопасности продукции, 
товарного соседства 

правила оформления 
заявок на склад 

выбирать, 
подготавливать 
ароматические, 
красящие вещества с 
учетом санитарных 
требований к 
использованию пищевых 
добавок 

виды, назначение и 
правила эксплуатации 
приборов для экспресс 
оценки качества и 
безопасности сырья, 
продуктов, материалов 

взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
состав отделочных 
полуфабрикатов в 
соответствии с 
рецептурой 

ассортимент, 
товароведная 
характеристика, правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, 
взаимозаменяемости 

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

критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
отделочных 
полуфабрикатов 

использовать 
региональные продукты 
для приготовления 
отделочных 
полуфабрикатов 

виды, характеристика, 
назначение, правила 
подготовки отделочных 
полуфабрикатов 
промышленного 
производства 

хранить, подготавливать 
отделочные 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства: желе, 
гели, глазури, посыпки, 
фруктовые смеси, 
термостабильные 
начинки 

характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов 

нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

методы приготовления 
отделочных 
полуфабрикатов, 
правила их выбора с 
учетом типа питания, 

выбирать, применять 
комбинировать 
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различные методы 
приготовления, 
подготовки отделочных 
полуфабрикатов 

кулинарных свойств 
основного продукта 

готовить желе 

хранить, подготавливать 
отделочные 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства: гели, 
желе, глазури, посыпки, 
термостабильные 
начинки 

виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов 

нарезать, измельчать, 
протирать вручную и 
механическим способом 
фрукты, ягоды, 
уваривать фруктовые 
смеси с сахарным 
песком до загустения 

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству 
отделочных 
полуфабрикатов 

варить сахарный сироп 
для промочки изделий 

органолептические 

способы определения 
готовности 

варить сахарный сироп и 
проверять его крепость 
(для приготовления 
помадки, украшений из 
карамели и пр.) 

нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов 

уваривать сахарный 
сироп для приготовления 
тиража 

условия, сроки хранения 
отделочных 
полуфабрикатов, в том 
числе промышленного 
производства 

готовить жженый сахар требования к 
безопасности хранения 
отделочных 
полуфабрикатов 

готовить посыпки;  ассортимент, 
характеристика, правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, 
взаимозаменяемости 

готовить помаду, 
глазури;  

критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
хлебобулочных изделий 
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и хлеба разнообразного 
ассортимента 

готовить кремы с учетом 
требований к 
безопасности готовой 
продукции;  

виды, характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов 

определять степень 
готовности отделочных 
полуфабрикатов  

нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

доводить до вкуса, 
требуемой консистенции 

методы приготовления 
хлебобулочных изделий 
и хлеба, правила их 
выбора с учетом типа 
питания, кулинарных 
свойств основного 
продукта 

выбирать оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 
соответствии со 
способом приготовления 

виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов 

проверять качество 
отделочных 
полуфабрикатов перед 
использованием или 
упаковкой для 
непродолжительного 
хранения 

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 

хлебобулочных изделий 
и хлеба 

хранить 
свежеприготовленные 
отделочные 
полуфабрикаты, 
полуфабрикаты 
промышленного 
производства с учетом 
требований по 
безопасности готовой 
продукции 

органолептические 
способы определения 
готовности выпеченных 
изделий 

организовывать 
хранение отделочных 
полуфабрикатов 

нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов 

подбирать в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов 

техника 
порционирования 
(комплектования), 
складирования для 
непродолжительного 
хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента 
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организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления 
хлебобулочных изделий 
и хлеба с соблюдением 
требований по 
безопасности продукции, 
товарного соседства 

виды, назначение 
посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска 
на вынос хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных 

выбирать, 
подготавливать 
ароматические, 
красящие вещества 

методы сервировки и 
подачи хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента 

взвешивать, измерять 
продукты, входящие в 
состав хлебобулочных 
изделий и хлеба в 
соответствии с 
рецептурой 

требования к 
безопасности хранения 
готовых хлебобулочных 
изделий и хлеба 
разнообразного 
ассортимента 

осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в 
соответствии с нормами 
закладки, особенностями 
заказа 

правила маркирования 
упакованных 
хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного 
ассортимента, правила 
заполнения этикеток 

использовать 
региональные продукты 
для приготовления 
хлебобулочных изделий 
и хлеба 

правила и порядок 
расчета с потребителями 
при отпуске продукции 
на вынос 

выбирать, применять 
комбинировать 
различные способы 
приготовления 
хлебобулочных изделий 
и хлеба с учетом типа 
питания, вида основного 
сырья, его свойств 

подготавливать 
продукты 

базовый словарный запас 
на иностранном языке 

техника общения, 
ориентированная на 
потребителя 

замешивать дрожжевое 
тесто опарным и 
безопарным способом 
вручную и с 
использованием 
технологического 
оборудования 

ассортимент, 
характеристика, правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, 
взаимозаменяемости 

 

подготавливать начинки, 
фарши 

критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
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ингредиентов для 
мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента 

подготавливать 
отделочные 
полуфабрикаты 

виды, характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов 

 

прослаивать дрожжевое 
тесто для хлебобулочных 
изделий из дрожжевого 
слоеного теста вручную 
и с использованием 
механического 
оборудования 

нормы 
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов 

 

проводить формование, 
расстойку, выпечку, 
оценку готовности 
выпеченных 
хлебобулочных изделий 
и хлеба 

методы приготовления 
мучных кондитерских 
изделий, правила их 
выбора с учетом типа 
питания, кулинарных 
свойств основного 
продукта 

 

проводить оформление 
хлебобулочных изделий 

виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов 

 

выбирать оборудование, 
производственный 
инвентарь, посуду, 
инструменты в 
соответствии со 
способом приготовления 

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
мучных кондитерских 
изделий 

 

проверять качество 
хлебобулочных изделий 

и хлеба перед отпуском, 
упаковкой на вынос 

органолептические 
способы определения 
готовности выпеченных 
изделий 

 

порционировать 
(комплектовать) с 
учетом рационального 
использования ресурсов, 
соблюдения требований 
по безопасности готовой 
продукции 

нормы, правила 
взаимозаменяемости 
продуктов 

 

соблюдать выход при 
порционировании 

техника 
порционирования 
(комплектования), 
складирования для 
непродолжительного 
хранения мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 
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выдерживать условия 
хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба с учетом 
требований по 
безопасности готовой 
продукции 

виды, назначение 
посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска 
на вынос мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных 

 

выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать 
на вынос для 
транспортирования 
хлебобулочных изделий 
и хлеба 

методы сервировки и 
подачи мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

 

рассчитывать стоимость, 
вести расчеты с 
потребителями 

требования к 
безопасности хранения 
готовых мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

 

владеть 
профессиональной 
терминологией 

правила маркирования 
упакованных мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента, правила 
заполнения этикеток 

 

консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий 
и хлеба 

базовый словарный запас 
на иностранном языке 

 

подбирать в 
соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов 

техника общения, 
ориентированная на 
потребителя 

 

организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления мучных 
кондитерских изделий с 
соблюдением 
требований по 
безопасности продукции, 
товарного соседства 

ассортимент, 
характеристика, правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, 
взаимозаменяемости 

 

выбирать, 
подготавливать 
ароматические, 
красящие вещества 

критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
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пирожных и тортов 
разнообразного 
ассортимента 

 

1.4. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№№ 
п/п 

Дополнительн
ые 
профессиональ
ные 
компетенции 

Дополнительные 
знания, умения, 
навыки 

№, наименование 
темы 

Объе
м 
часов 

Обоснование 
включения в 
рабочую 
программу 

1 ПК 5.1-5.5 Знания по 
изготовлению 
изделий из теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции под 
руководством 
кондитера для 
детского меню 

Знания по 
изготовлению 
изделий из теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции под 
руководством 
кондитера для 
ресторанного меню 

Умения по 
изготовлению 

отделочных 
полуфабрикатов, 
шоколадной 
продукции 
разнообразного 
ассортимента 

Навыки подачи 
изделий из теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции в 
ресторане 

Классификация, 
ассортимент 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий сложного 
приготовления. 

67 Дополнительны
е часы 
направлены на 
данный модуль с 
целью 
получения 
дополнительных 
знаний по 
детскому и 
ресторанному 
меню, так как 
основным 
работодателем 
является 
Комбинат 
школьного 
питания и 
Трактир 
«Дрова» 
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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 занятия22 160 60 

Курсовая работа (проект) -  

Самостоятельная работа 12  

Практика, в т.ч.:   

учебная 72 72 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 05.01 дифференцированный зачет  

МДК 05.02 экзамен 

УП 05.01 дифференцированный зачет 

ПП 05.01 зачет 

ПМ 05 экзамен 

12  

Всего 375 346 

 

 

 

 

 

  

                                                           
22 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия  
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2.2. Структура профессионального модуля  

Код ОК, ПК 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

О
бу

че
ни

е 
по

 М
Д

К,
 в

 т
.ч

.: 

У
че

бн
ые

 за
ня

ти
я2

3
 

Ку
рс

ов
ая

 р
аб

от
а 

(п
ро

ек
т)

 

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
2
4
 

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а 

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 01-07, 09 

Раздел 1. Организация 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента 

МДК 5.1 Организация 
процессов приготовления, 
оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

81 32 40 - - 4 - - 

ПК 5.1, 5.2 

ОК 01-07, 09 

Раздел 2. Приготовление и 
подготовка к использованию 
отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

МДК 5.2 Процессы 
приготовления, подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий 

108 34 54 - - 8 - - 

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-09 

 

Раздел 3.  
Учебная практика 

72 72     

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-09 

 

Раздел 4.  
Производственная практика 

108 108     

 Экзамен  6      

 Всего:  375 1346 160   12   

 

                                                           
23 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 
работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
24 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

 

Наименование разделов 
профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 
курсов (МДК) и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если 
предусмотрены) 

Код ПК, 
ОК 

 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента 

        ПК 5.1, ПК 
5.2, 

ПК 5.3, ПК 
5.4, ПК5.5  

ОК 01, ОК 
02, 

ОК 03, ОК 
04, ОК 05, 
ОК 06, ОК 
07, ОК 09 

КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  
КК 5 

МДК 5.1 Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 3 курс, 6 семестр 

 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов 
приготовления, оформления 
и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

1.Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

2 

2.Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, 
современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий. 

2 

3.  Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 

Тематика практических занятий  

4. № 1 Последовательность технологических операций 2 

Тема 1.2.  
Организация и техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
оформлению и  подготовки к 
реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий 

 

5. Организация и техническое оснащение работ на различных участках 
кондитерского цеха. 

2 

6. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 
использования, правила ухода за ними. 

2 

7. Виды, назначение технологического оборудования кондитерского цеха. 
 

2 

8. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на 
вынос хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 

Тематика практических занятий  

9.№ 2 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению, оформлению 

2 

10. № 3 Процесс хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

2 



154 

 

Тема 1.3. 
Виды, классификация и 
ассортимент кондитерского 
сырья и продуктов   

11.  Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент 
кондитерского сырья и продуктов, используемых при приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 

12 . Требования к качеству, условия и сроки хранения кондитерского сырья и 
продуктов к использованию 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных  

13. № 4. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов в различных 
отделениях кондитерского цеха 

2 

14. № 5. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 

 

2 

Самостоятельная работа при изучении раздела 1 3 курс, 6 семестр 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам, составленным преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
 

2  

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 
десертов, напитков сложного ассортимента 

71  

МДК 5.1 Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 4 курс, 7 семестр 

  

Тема 1.1.  

Виды, классификация и 
ассортимент отделочных 
полуфабрикатов 

 

 

1.Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов. Отделочные 
полуфабрикаты классификация в зависимости от используемого сырья. 

 

2 ПК 5.1, ПК 
5.2, 

ПК 5.3, ПК 
5.4, ПК 5.5  

ОК 01, ОК 
02, 

ОК 03, ОК 
04, ОК 05, 
ОК 06, ОК 
07, ОК 09 

 

2.Метода приготовления отделочных полуфабрикатов 

 Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, 
используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях. 

2 

Тематика практических занятий  

3. № 1 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

4. № 2 Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости 

2 

5. № 3 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

6. № 4 Оценка их качества. 2 

7. № 5 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

Тема 1.2.  8.Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в 2 
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Приготовление сиропов и 
отделочных полуфабрикатов 
на их основе 

приготовлении отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. Органолептические способы определения готовности 
сиропов. Оценка качества. 
9.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. 

2 

10.Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и 
режим варки, последовательность выполнения технологических операций. 
Определение готовности и правила использования помады.  

Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

2 

11.Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры 
уваривания и рецептуры карамельного сиропа. 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.   

2 

12.Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. 
Правила и режим варки, использование дополнительных ингредиентов. 
 

2 

Тематика практических занятий  

13. № 6. Приготовление сиропов. 2 

14. № 7. Приготовление помады. 2 

15. № 8. Приготовление карамели. 2 

16.  № 9. Приготовление желе. 2  

Самостоятельная работа при изучении раздела  
1. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
2. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
3. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

 

2 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

  

МДК 5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 4 курс,  ПК 5.1, ПК 
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7семестр  5.2, 

ПК 5.3, ПК 
5.4, ПК 5.5  

ОК 01, ОК 
02, 

ОК 03, ОК 
04, ОК 05, 
ОК 06, ОК 
07, ОК 09 

 

Тема 2.1 

Приготовление глазури  

17.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 

Тематика практических занятий  

18. № 10. Приготовление глазури сырцовой, заварной. 2 

Тема 2.2  

Приготовление, подготовка 
к реализации горячих 
напитков сложного 
ассортимента 

 

19.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 

20. Приготовление сливочных кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, 
сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, 
последовательность выполнения технологических операций. Требования к 
качеству, условия и сроки хранения.  

2 

21. Приготовление белковых кремов. Ассортимент, рецептура, правила  и режим 
приготовления, последовательность выполнения технологических операций. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

22. Приготовление заварных кремов. Ассортимент, рецептура, правила  и режим 
приготовления, последовательность выполнения технологических операций. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

23. Приготовление кремов из молочных продуктов: сметаны. Ассортимент, 
рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность выполнения 
технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Тематика практических занятий  

24. № 11. Приготовление сливочных кремов 2 

25. № 12. Приготовление белковых кремов. 2 

26. № 13. Приготовление заварных кремов. 2 

27.№ 14. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 
корнетика 

2 

Тема 2.3 

Приготовление сахарной 
мастики и марципана 

28.  Виды сахарной мастики, методы приготовления, рецептура, ассортимент, 
особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 

2 
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29.Виды сахарной мастики, методы приготовления, рецептура, ассортимент, 
особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, 
условия и сроки хранения. Использования сахарной мастики и марципана в 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и 
варианты оформления. 

2 

Тематика практических занятий   

30. № 15. Приготовление сахарной мастики, сырцовой мастики 2 

Тема 2.4 

Приготовление посыпок и 
крошки   

31.Виды посыпок в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и 
способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

32.Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их 
характеристика и способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 

2 

33.Виды посыпок в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и 
способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2 

Тематика практических занятий  

34. № 16. Приготовление отделочных полуфабрикатов 2 

Тема 2.5 

Отделочные полуфабрикаты 
промышленного 
производства 

35. № 17. Правила и варианты оформления отделочными полуфабрикатами.  

36.Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства: ассортимент, правила подготовки к 
использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

1 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2, 3 курс 6 семестр 

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. 
 Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 
обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

4 

 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий 
и хлеба разнообразного ассортимента 

 

 

 

МДК 5.2 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 4 курс, 
8 семестр  

  

Тема 3.1.  1.Классификация, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий 2 ПК 5.1, ПК 
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Классификация и 

ассортимент хлебобулочных 
изделий и хлеба 

и хлеба. Ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных 
изделий и хлеба.  

5.2, 

ПК 5.3, ПК 
5.4, ПК 5.5  

ОК 01, ОК 
02, 

ОК 03, ОК 
04, ОК 05, 
ОК 06, ОК 
07, ОК 09 

 

2.Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

2 

Тематика практических занятий 2 

3.  № 1. Классификация хлебобулочных изделий 2 

4.  № 2. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

5. № 3. Ассортимент хлебобулочных изделий 2 

6. № 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

Тема 3.2.  
Приготовление начинок и 
фаршей для хлебобулочных 
изделий 

7.Виды фаршей 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 

Тематика практических занятий  

8. № 5. Приготовление фаршей из овощей 2 

9. № 6. Приготовление рыбных начинок 2 

10. № 7. Приготовление фаршей из мяса и птицы 2 

11. №  8. Приготовление фруктовых начинок 2 

Тема 3.3.  
Приготовление различных 
видов теста для 
хлебобулочных изделий и 
хлеба 

 

12.Замес и образования теста.  
 

2 

13.Сущность процессов происходящих при замесе теста. 2 

14.Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. 2 

15.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.  

2 

16. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.  

17.Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске: 
пресного теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на 
продолжительность брожения.  

2 

18.Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске:слоеного 
дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на 
продолжительность брожения. 

 

19.Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на 
продолжительность брожения. 
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Тематика практических занятий  

20. № 9. Решение задач на определение упека, ,расчет количества воды для 
приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

2 

21. № 10. Решение задач на определение припека, расчет количества воды для 
приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

2 

22.  № 11. Решение задач на расчет количества воды для приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба 

2 

23. № 12. Способы замеса 2 

24. № 13. Способы замеса 2 

Тема 3.4. 
Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации  
хлебобулочных изделий и 
хлеба 

25. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, формование, расстойка, 
выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  

 

2 

26.Требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных изделий и 
хлеба. дефекты 

2 

27.Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных . 

 

2 

Тематика практических занятий  

28.  № 14. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 
дрожжевого безопарного теста 

2 

29. № 15. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 
дрожжевого безопарного теста 

2 

30. № 16. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 
дрожжевого опарного теста 

2 

31. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, 
в том числе низкокалорийных изделий. 

2 

32. Особенности оформления до выпечки и после нее. 
 

2  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2, 4 курс 7 семестр 

1. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
2. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
3. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
4. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

4  
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2, 4 курс 7 семестр 

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. 

8  

Учебная практика ПМ 05 

Виды работ 

 

 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, 
оценка  качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 
соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 
приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 
накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости с основным продуктом. 

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 

72  
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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, на вынос (при 
прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 



162 

 

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: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на 

хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты 

Производственная практика 

ПМ 05 

Виды работ 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии 
с полученными заданиями, регламентами стандартами организации 
питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии 
с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 
материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству 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 

108  
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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.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с заказом, 
эффективное использование профессиональной терминологии. 
Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, 
на вынос 

Всего часов  375  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

Лаборатория(и) «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с 
приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 
основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов 
: учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 

с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 24.02.2021). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 
4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

5. 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. 
6. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 
учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 

с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 
доступа: для авториз. пользователей. 
7. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : учебное 
пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
8. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. В. 
Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-8114-

5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147322  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
9. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 
Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — 

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
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Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
10. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : учебное 
пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
12. 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. 
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. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
14. 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. 
15. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, А. В. 
Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146792  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
16. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 
Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-

8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 
17. 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. 
18. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 
В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
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19. 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. 
20. 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. 
  

https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

                                                           
25 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. 

Код ПК, ОК Критерии оценки результата  
(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля 
и методы 
оценки25 

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); 

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: 
 практически
х заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК; 
 выполнения 
заданий экзамена 
по модулю; 
 экспертная 
оценка защиты 
отчетов по учебной 
и 
производственной 
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– 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; 
– правильная, в соответствии с 
инструкциями, безопасная подготовка 
инструментов; 
– точность, соответствие заданию расчета 
потребности в продуктах, полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на 
продукты действующим правилам 

практикам 

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 

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 
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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 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; 

Текущий 
контроль: 
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
 заданий для 
практических/ 
лабораорных 
занятий; 
 заданий по 
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– 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 

учебной и 
производственной 
практике; 
 заданий для 

само- 

стоятельной 
работы 

 

Промежуточная 
аттестация: 

 экспертнное 
наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
 практически
х заданий на 
зачете/экзамене по 
МДК; 
 заданий 
экзамена по 
модулю; 
 экспертная 
оценка защиты 
отчетов по учебной 
и 
производственной 
практикам 

ОК. 02 

Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные 
технологии 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; 
– адекватность, применения средств 
информатизации и информационных 
технологий для реализации профессиональной 
деятельности 

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 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 
– точность, адекватность применения 
современной научной профессиональной 
терминологии; 

– использование знаний по правовой и 
финансовой грамотности 

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 
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ОК 06. 
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
российских духовно-

нравственных ценностей, в 
том числе с учётом 
гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

– понимание значимости своей профессии 

– понимание и принятие традиционных 
российских духовно-нравственных 

ценностей 

– применение стандартов 

антикоррупционного поведения 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата, 
принципы бережливого 
производства,  эффективно 
действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

 

– точность соблюдения правил 
экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 
ресурсосбережения на рабочем месте 

– применение принципов бережливого 
производства 

– использование документов на 

государственном и иностранном языках 

ОК. 09 

Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

– использование документов на государственном 
и иностранном языках 
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Приложение 1.1 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа профессионального модуля 

 

«ПМ.06 Выполнение работ по профессии «Пекарь»» 

 

Дополнительный профессиональный блок/Профессиональный цикл 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024г. 



173 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

 

1. Общая характеристика РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ . 174 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной программы174 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля ..................................174 

2. Структура и содержание профессионального модуля .................................................................... 179 

2.1. Трудоемкость освоения модуля .........................................................................................179 

2.2. Структура профессионального модуля ............................................................................180 

2.3. Содержание профессионального модуля ..........................................................................181 

3. Условия реализации профессионального модуля ........................................................................... 184 

3.1. Материально-техническое обеспечение ...........................................................................184 

3.2. Учебно-методическое обеспечение ...................................................................................184 

4. Контроль и оценка результатов освоения  профессионального модуля ..................................... 187 

 



174 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.06 «Выполнение работ по профессии «Пекарь»» 

код и наименование модуля 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Выполнение работ по профессии 
«Пекарь». 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 должен26: 

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 

распознавать задачу 
и/или проблему в 

                                                           
26 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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профессиональном и/или 
социальном контексте, 
анализировать и 
выделять её составные 
части 

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 правила разработки 
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недостатки 
коммерческой идеи 

презентации 

определять 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках 
профессиональной 
деятельности, выявлять 
источники 
финансирования 

основные этапы 
разработки и реализации 
проекта 

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 

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 

- 
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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 

роль физической 
культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и 
социальном развитии 
человека 

- 
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целей 

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 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 6.1-

6.3 

Производить 
приготовление теста 

пользоваться 
производственными 
рецептурами и 
технологическими 
инструкциями 

хранения и подготовки 
сырья для приготовления 
различных видов теста 

приготовления теста 
различными способами, 
в том числе с 
применением 
тестоприготовительного 
оборудования 

обслуживания 
оборудования для 
приготовления теста 

Производить деление 
теста, формовать 
изделия 

взвешивать, растворять, 
дозировать необходимое 
сырье 

Контролировать и 
регулировать режим 
выпечки изделий, 
отделывать поверхность 
готовых изделий 

оценивать качество 
сырья по 
органолептическим 
показателям 

   деление теста вручную 
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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 занятия27 92 32 

Курсовая работа (проект) -  

Самостоятельная работа 7  

Практика, в т.ч.:   

учебная 108 108 

производственная 144 144 

Промежуточная аттестация, в том числе: 
МДК 06.01 экзамен 

УП 06.01 дифференцированный зачет 

ПП 06.01 дифференцированный зачет 

ПМ 06 экзамен 

12  

Всего 368 348 

 

  

                                                           
27 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия  



180 

 

 

2.2. Структура профессионального модуля  

Код ОК, ПК 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Всего, 
час. 

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

ич
ес

ко
й 

по
дг

от
ов

ки
 

О
бу

че
ни

е 
по

 М
Д

К,
 в

 т
.ч

.: 

У
че

бн
ые

 за
ня

ти
я2

8
 

Ку
рс

ов
ая

 р
аб

от
а 

(п
ро

ек
т)

 

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
2
9
 

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а 

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 6.1, ПК 6.2  
ОК 01, ОК 02, 
ОК 04, ОК 06, 
ОК 07  
КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  
КК 5 

Раздел N 6.1. Технология 
приготовления формование и 
выпечка хлебобулочных изделий 

110 32 60 - - 7 - - 

 Учебная практика 108 108  - - - - - 

 Производственная практика 144 144     

 Промежуточная аттестация 6      

 Квалификационный экзамен 6      

 Всего:  368 348 60   7   

 

 

                                                           
28 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 
работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы 
29 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией. 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

 

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 6. Технология приготовления формование и выпечка хлебобулочных изделий 60  

МДК 06.01 Технология приготовления формование и выпечка хлебобулочных изделий 60  

Тема 06.01 
Организация 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий 

Содержание  24  

1.  Организация производства и рабочих мест цехе. ПК 6.1, ПК 6.2  

ОК 01, ОК 02, ОК 
04, ОК 06, ОК 07  

 КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

2.  Подготовка сырья к производству 

3. Оборудование цеха 

4.  Замес теста и способы его разрыхления. 
5.  Разделка теста 

6.  Деление, формование тестовых заготовок 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

1. Подготовка весов к работе, работа на весоизмерительном оборудовании 2 

2. Расчет сырья по рецептурам 2 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела: 

 Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы. 
6 

 

Тема 06.02 
Процессы 
приготовления, 

1. Организация рабочего места пекаря, подготовка весов к работе, 
взвешивание сырья. 56 

ПК 6.3  
ОК 01, ОК 02, ОК 
04, ОК 06, ОК 07  2. Термическая обработка хлебопекарных изделий из дрожжевого 
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подготовки к 
реализации 
хлебобулочных 
изделий 

теста.  КК 1, КК 2,  
КК 3, КК 4,  
КК 5 

3. Термическая обработка отдельных видов изделий из пшеничной 
муки. 

4. Термическая обработка отдельных видов изделий из смеси 
пшеничной и ржаной муки. 

5. Термическая обработка отдельных видов изделий на закваске 

6. Расчет упека, усушки хлебобулочных изделий. Расчет выхода 
готовых изделий. 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 30 

1. Приготовление хлебопекарных изделий из дрожжевого теста 18 

2. Приготовление хлебопекарных изделий из смеси пшеничной и 
ржаной муки. 6 

3. Приготовление хлебопекарных изделий на закваске 6 

Учебная практика 

Виды работ  

1. Выпечка хлеба ржаного. 
2. Выпечка хлеба пшеничного. 
3. Выпечка мелкоштучных изделий из безопарного дрожжевого теста. 
4. Выпечка  крупных изделий из опарного дрожжевого теста. 
5. Выпечка хлебобулочных изделий. 

108 

 

Производственная практика раздела 1  

Виды работ  

1. Приготовление выпеченных полуфабрикатов. 
2. Технология приготовления фаршей. 
3. Технология приготовления начинок. 
4. Приготовление изделий из дрожжевого теста опарным способом. 
5. Приготовление изделий из дрожжевого теста безопарным способом.   
6. Оформление тестовых заготовок из дрожжевого безопарного теста. 
7. Деление и формование тестовых заготовок из дрожжевого безопарного теста для мелкоштучных 

изделий. 
8. Разделка и оформление тестовых заготовок из сдобного дрожжевого теста. 

144 
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9. Выпечка хлеба ржаного   
10. Выпечка хлеба ржаного – пшеничного. 
11. Выпечка хлеба пшеничного. 

Самостоятельная учебная работа обучающегося  

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной технической литературы. 
6 

 

Промежуточная аттестация 6  

Квалификационный экзамен 6  

Всего 368  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный 

в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с 
приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

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 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 
общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 
2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 
общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 

01 – 01. – М.: 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.  

8. 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, 2020. – III, 10 с. 

9. 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, 2019.- 544с. 

10. 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, 2019.- 808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 
29.09.2015 № 39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 
сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2020. – 400 с.. 
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13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник 
для студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 
Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2019. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. 
– М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 320 с. 

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего 
проф. образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2019.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 
учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2019. – 416 с.  

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. 
– 1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 
образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 
питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

21. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, 
соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. 
проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 
Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 

160 с. 
22. 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./ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 
Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 

128 с. 
23. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник 

для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр 
«Академия», 2021. - 128 с. 

24. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. 
среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 
2019.- 282 с. 

25. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / 
В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. 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. 

2. 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. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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3. 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  

4. 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 

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

  

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 и 
наименование 

профессиональных  
и общих 

компетенций, 
формируемых  

в рамках модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 6.1 

ПК.6.2 

ПК 6.3 

ОК 01. 
ОК 02 

ОК 04 

ОК 06 

ОК 07  
ОК 09 

Выполнение всех действий по организации и 
содержанию рабочего места пекаря в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), 
требованиями охраны труда и техники 
безопасности 

Выполнение работ в соответствии  
с установленными регламентами с 
соблюдением правил безопасности труда, 
санитарными нормами 

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных изделий 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 
выполнения: 
-  практических/ 
лабораорных 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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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 

                                                                            к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИН 

 

ОГЛАВЛЕНИЕ 

ОП. 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» . 2Ошибка! Закладка 
не определена. 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров............................................................... 17 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места ........................................................... 34 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности ................................ 48 

ОП.05 Основы калькуляции и учёта ........................................................................................................ 59 

ОП.06 Охрана труда ..................................................................................................................................... 78 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности .......................................................... 97 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности ............................................................................................... 110 

ОП.09 Физическая культура .................................................................................................................... 122 

ОП.10 Цифровые технологии в профессиональной деятельности ................................................... 136 

ОП.11 Арктическая кухня ........................................................................................................................ 146 

ОП.12 Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности ........................ 158 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2 

 

 

 

 

 

 

 

20224 г. 
  



3 

 

Приложение 2.1 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 
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      ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Цель дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»: 

ознакомление студентов с основами микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
на предприятиях общественного питания; подготовка студентов к применению основ 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены в последующей практической 
деятельности в качестве повара (кондитера). 

Дисциплина «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

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 должен1: 

Код ОК,  
ПК  

Уметь Знать Владеть навыками  

ОК 01 Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её составные 
части. 
Выявлять и эффективно 
искать информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы. 
Определять этапы 
решения задачи, 
составлять план 
действия, реализовывать 
составленный план, 
определять 
необходимые ресурсы  

Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать 
составленный план. 
Оценивать результат и 
последствия своих 
действий 

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 
проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач профессиональной 
деятельности 

 

                                                           
1 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2. 
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(самостоятельно или с 
помощью наставника). 

ОК 02 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 

Номенклатуру 
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 

 

 

ОК 03 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 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

Современная научная и 
профессиональная 
терминология 

Возможные траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

Правила разработки 
презентации, основные 
этапы разработки и 
реализации проекта 
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коммерческой идеи, 
презентовать идеи 
открытия 

собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 04 Организовывать работу 
коллектива и команды 

Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 
деятельности 

 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности 
социального и 
культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

 

ОК 06 проявлять гражданско-

патриотическую 
позицию 

демонстрировать 
осознанное поведение 

описывать значимость 
своей профессии 

применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Значимость 
профессиональной 
деятельности по 
профессии  
Основ традиционных 
российских духовно-

нравственных 
ценностей, в том числе с 
учётом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений 

Стандарты 
антикоррупционного 
поведения и 
последствия его 
нарушения 

 

ОК 07 Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 

Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 

Организовывать 
профессиональную 
деятельность с 
соблюдением принципов 
бережливого 
производства 

Правила экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности 

Основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения 

Принципы бережливого 
производства 
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ОК 09 Понимать общий смысл 
четко произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), понимать 
тексты на базовые 
профессиональные темы 

Кратко обосновывать и 
объяснять свои действия 
(текущие и 
планируемые) 

Лексический минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 

Правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

Правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные темы 

 

ПК 1.1-

1.4,  

ПК 2.1-

2.8,  

ПК 3.1-

3.6,  

ПК 4.1-

4.5,  

ПК 5.1-

5.5 

ПК 6.1-

6.6 

 

Обеспечивать 
выполнение требований 
системы анализа, оценки 
и управления  опасными 
факторами (ХАССП) 
при выполнении работ; 
готовить растворы 
дезинфицирующих и 
моющих средств; 
загрязнения; 
 проводить 
органолептическую 
оценку безопасности  
пищевого сырья и 
продуктов 

основные понятия и 
термины 
микробиологии; 
основные группы 
микроорганизмов,  
микробиология 
основных пищевых 
продуктов; 
правила личной гигиены 
работников организации 
питания; 
классификацию моющих 
средств, правила их 
применения, условия и 
сроки хранения; 
правила проведения 
дезинфекции, 
дезинсекции, 
дератизации; 
основные пищевые 
инфекции и пищевые 
отравления; 
возможные источники 
микробиологического 
загрязнения в процессе 
производства 
кулинарной продукции 

методы предотвращения 
порчи сырья и готовой 
продукции 

 

ПК Х.Х рассчитывать 
энергетическую 
ценность блюд; 
рассчитывать суточный 
расход энергии в 
зависимости от 
основного 
энергетического обмена 
человека;  

пищевые вещества и их 
значение для организма 
человека; 
суточную норму 
потребности человека в 
питательных веществах; 
основные процессы 
обмена веществ в 
организме; 
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составлять рационы 
питания для различных 
категорий потребителей 

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 

 

Обоснование часов вариативной части ОПОП-П (вариативных часов по 
дисциплине нет). 

                       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 занятия2 38 18 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 4 4 

Промежуточная аттестация в форме (зачет, диф.зачет, экзамен) 2 2 

Всего 45 18 

  

                                                           
 



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 

Раздел № 1Введение 2  

Тема 1.1. 
Цели, задачи, сущность, 
структура дисциплины. 
 

Содержание:  2 ПК 1.1-1.4 

ПК2.1-2.8 

ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.3 

ОК 1-09 

1Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные 
понятия и термины микробиологии. 2.Микробиологические 
исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. 
Мечникова, А. А. Лебедева.  

 

В том числе практических и лабораторных занятий:  

Практическое занятие №1   «Понятие о физиологии и эволюции 
питания человека» 

2 

Практическое занятие №2 «Общие сведения о белках, жирах и 
углеводах» 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся: 
Что значит питание и пищевые вещества: определение 

 

Тема 1.2 Общие сведения о 
белках, жирах и углеводах 

Содержание:  
6 ПК 1.1-1.4 

ПК2.1-2.8 

ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.3 

ОК 1-09 

1Питание и пищевые вещества(незаменимые)    

2Понятие о жирах и маслах насыщенные жирные кислоты, 
ненасыщенные жирные кислоты, биологическая ценность жира) 

 

3Функции жиров(биологическая, энергетическая, структурная, 
терморегуляторная, защитная) 

 

В том числе практических и лабораторных занятий: 
 

В том числе самостоятельная работа обучающихся: 

 

 

Практическое занятие №3 Понятие аминокислот, характеристика 
белков 

2 

Практическое занятие № 4 Понятие: углеводы пищи, 
характеристика углеводов 

2 

 Содержание:  
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Тема №1.3 Энергетическая 
ценность пищи 

1Понятие и значение энергетической ценности пищи 4 

2Суточные рационы питания  

3 Принципы сбалансированного питания  

В том числе практических и лабораторных занятий  

В том числе самостоятельная работа обучающихся: 

 

 

Формулировка … Практическое занятие №5Примерный расчет 
энергетической ценности продуктов 

2 

Формулировка…Практическое занятие №6 Расчет  калорийности 
пищи 

2 

Тема №1.4 Обмен веществ 
и энергия 

Содержание:  
6 ПК 1.1-1.4 

ПК2.1-2.8 

ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.3 

ОК 1-09 

1 Обмен веществ и энергия  
 

2 Рационально сбалансированное питание 
 

3 Профилактика хронических заболеваний 
 

В том числе практических и лабораторных занятий 
 

В том числе самостоятельная работа обучающихся: 

 

 

Формулировка … Практическое занятие№7 Принципы 
рационального сбалансированного питания 

2 

Формулировка…Практическое занятие №8Соотношение пищевых 
веществ для лиц (физический труд для пожилых людей) 

2 

 

 

 

Раздел№ 2 Питание 
населения Содержание: 

 

 

 

 

8 

ПК 1.1-1.4 

ПК2.1-2.8 

ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.3 

ОК 1-09 
Тема №2.1 1.Питание детей и подростков 

2Лечебное питание 

3Альтернативные систеиы питания 

4Физиология пищеварения 

5Усвояемость и непереносимость пищи 

В том числе практических и лабораторных занятий: 

В том числе самостоятельная работа обучающихся: 
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Практическое занятие№ 9: Примерный суточный набор продуктов 
для детей и подростков 

2 

Практическое занятие № 10 Распределение калорийности суточного 
рациона, % 

2 

Раздел № 3 Основы 
микробиологии Содержание: 

10 ПК 1.1-1.4 

ПК2.1-2.8 

ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.3 

ОК 1-09 

Тема № 3.1 История 
развития микробиологии 

1История развития микробиологии  

2Общая характеристика микроорганизмов 

3Влияние внешней среды на развитие микроорганизмов 

4Распространение микробов в природе 

5Микрофлора основных пищевых продуктов 

6Пищевые инфекционные заболевания 

7Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 

8Гельминтозы 

В том числе практических и лабораторных занятий: 

В том числе самостоятельная работа обучающихся: 

 

Практическое занятие№11Назвать условия размножения микробов, 
вызывающих порчу продуктов 

2 

Практическое занятие №12 Меры предупреждения инфекций на 
ПОП 

2 

Практическое занятие №13Пищевые отравления по группам 2 

Практическое занятие №14Профилактические меры глистных 
заболеваний на ПОП 

2 

Раздел№4 Требования 
санитарии и гигиены на 
ПОП Содержание: 

10 ПК 1.1-1.4 

Тема 4.1Санитарные 
требования для 
предприятий 
общественного питания 

1Основы гигиены и санитарии труда  ПК2.1-2.8 

2Личная гигиена и санитарная культура повара(кондитера)  ПК3.1-3.6 

3Санитарные требования для ПОП  ПК4.1-4.5 

4Санитарные требования к инвентарю, посуде, к оборудованию, 
таре 

 ПК 5.1-5.5 

5Санитарные требования к транспортировке и хранению продуктов  ПК 6.1-6.3 
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6Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых 
продуктов и процессу приготовления блюд 

 ОК 1-09 

7Санитарные требования к процессу реализации готовой продукции 
и обслуживанию посетителей 

 ПК 1.1-1.4 

В том числе практических и лабораторных занятий:  ПК2.1-2.8 

Практическое занятие №15Правила гигиены труда, санитарии труда 2 ПК3.1-3.6 

Практическое занятие №16Зоны санитарного надзора 2 ПК4.1-4.5 

Практическое занятие №17 Правила мытья посуды 2 ПК 5.1-5.5 

Практическое занятие№18Санитарные правила направленные на 
сохранение качества сырья 

2 ПК 6.1-6.3 

Промежуточная 
аттестация: 

зачёт 

2 ПК 1.1-1.4 

ПК2.1-2.8 

ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.3 

ОК 1-09 

Всего:  45  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный  в 
соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Наименование. 

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

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].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   
 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   
 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.- III, 12 с. 
8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 
качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014. – III, 11 с. 
9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  
10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 
11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.   
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. №       
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/


15 

 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 
39023). 

16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 
Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 
Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 
17. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е перераб. и допол..   
- М.:  Изд.центр «Академия», 2019 г.160с 

18. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 
проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2019 г.256 с 

19. Мартинчик А.Н. «Физиология  питания, санитария  и гигиена», учебник для 
сред.проф. образования - М, «Академия», 2019г.192с 

3.2.2. Дополнительные источники  
1. Наименование. 

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: 
Экономика, 2008г  376с 

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008.,206с 

3. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 
общественного питания. -М.: Экономика, 2010г.,720с 

4. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии 
пищевых производств. – М.: КолосС, 2007г .,183с 

5. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. 
Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 
2009г.,346с. 

6. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских 
продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,2 

7. Интернет- ресурсы: 
1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www. 
gramotey.com 

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.rusarticles.com 

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.lib.rus 

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 
www.standard.ru 

 

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 

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; 

Умеет: 
обеспечивать 

выполнение требований 
системы анализа, оценки и 
управления  опасными 
факторами (ХАССП) при 
выполнении работ;        
готовить растворы 

Описывает основы физиологии 
питания согласно научным 
подходам, 
Эволюция развития физиологии 
питания человека объяснена,  
Характеристика белков, жиров 
и углеводов согласно научным 
подходам объяснена верно, 
Понятие и значение 
энергетической ценности пищи 
охарактеризовано верно, 
Суточные рационы питания 
описаны верно в соответствии с 
принципами сбалансированного 
питания,  
Особенности питания детей и 
подростков объяснена верно, 
Назначение и виды лечебного 
питания объяснены верно, 
Особенности питания разных 
групп населения, 
Характеристика 
микроорганизмов, в 
соответствии с классификацией, 
Виды  и  причины заболеваний, 
пищевые отравления, Основные 
требования санитарии и 
гигиены на ПОП, Кулинарная 
обработка пищевых продуктов, 
Обслуживание посетителей 
ПОП.  
 

Обеспечивает выполнение 
требований системы анализа, 
оценки и управления  опасными 
факторами (ХАССП) при 
выполнении работ; 
Умеет готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 
загрязнения; 

Экспертное наблюдение 
выполнения практических 
работ и видов работ по 
практике 

Диагностика 
(тестирование, 
(практических) занятий 

 контрольные работы) 
Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
 

-тестирования; 
 

-оценки результатов 
внеаудиторной 
(практических) занятий, 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 
 

 

Промежуточная 
аттестация 

в форме 
дифференцированного 
зачета/ экзамена по МДК в 
виде:  
-письменных/ устных 

 Ответов 

(практических) занятий 

-тестирования. 
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дезинфицирующих и 
моющих средств; 
загрязнения; 

     проводить 
органолептическую 
оценку безопасности 
пищевого сырья и 
продуктов 

    рассчитывать 
энергетическую ценность 
блюд; рассчитывать 
суточный расход энергии 
в зависимости от 
основного 
энергетического обмена 
человека;  

   составлять рационы 
питания для различных 
категорий потребителей 

Проводит органолептическую 
оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов 

 

 

 

 

Правильно рассчитывает 
энергетическую ценность блюд, 
рассчитывает суточный расход 
энергии в зависимости от 
основного энергетического 
обмена человека;  

составляет рационы питания 
для различных категорий 
потребителей 
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Приложение 2.2 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 02. Основы товароведения продовольственных товаров» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины ОП 02. Основы товароведения продовольственных товаров: вести 
учет, расчет, оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в 
кладовой организации питания 

Дисциплина ОП 02. Основы товароведения продовольственных товаров 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 должен3: 

Код ОК,  
ПК  

Уметь Знать Владеть навыками  

ОК 01 Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и выделять 
её составные части. 
Выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы. 
Определять этапы 
решения задачи, 
составлять план 
действия, 
реализовывать 
составленный план, 
определять 
необходимые 
ресурсы  

Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать 
составленный план. 

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 
проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач профессиональной 
деятельности 

 

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

ОК 02 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 

Номенклатуру 
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 

 

 

ОК 03 Определять 
актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

Применять 
современную 
научную 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

Современная научная и 
профессиональная 
терминология 

Возможные траектории 
профессионального 
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профессиональную 
терминологию  

Определять и 
выстраивать 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования  

Выявлять 
достоинства и 
недостатки 

коммерческой идеи, 
презентовать идеи 
открытия 

собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 

развития и 
самообразования 

Правила разработки 
презентации, основные 
этапы разработки и 
реализации проекта 

ОК 04 Организовывать 
работу коллектива и 
команды 

Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 
деятельности 

 

ОК 05 Излагать свои мысли 
на государственном 
языке 

Оформлять 
документы 

 

Особенности 
социального и 
культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

 

ОК 06 проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию 

демонстрировать 
осознанное 
поведение 

описывать 
значимость своей 
профессии 

применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Значимость 
профессиональной 
деятельности по 
профессии  
Основ традиционных 
российских духовно-

нравственных 
ценностей, в том числе с 
учётом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений 

Стандарты 
антикоррупционного 
поведения и 
последствия его 
нарушения 

 

ОК 07 Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 

Правила экологической 
безопасности при 
ведении 
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Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 

Организовывать 
профессиональную 
деятельность с 
соблюдением 
принципов 
бережливого 
производства 

профессиональной 
деятельности 

Основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения 

Принципы бережливого 
производства 

ОК 09 Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), понимать 
тексты на базовые 
профессиональные 
темы 

Кратко обосновывать 
и объяснять свои 
действия (текущие и 
планируемые) 

Лексический минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 

Правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

Правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные темы 

 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

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 учетно-

отчетную 
документацию по 
расходу и хранению 
продуктов; 
осуществлять 
контроль хранения и 
расхода продуктов 

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 

- 
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помещений и 
требования к ним; 
правила оформления 
заказа на продукты со 
склада и приема 
продуктов, 
поступающих со склада 
и от поставщиков 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П (вариативных часов по 
дисциплине нет). 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Трудоемкость учебной дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 
часах 

в т.ч. в виде 
практической 
подготовки 

Учебные занятия 34 12 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа  4 - 

Консультации 2 - 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного 
зачета 

2 
 

Всего 42 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 

Раздел 1.   

Тема 1.  

Химический состав 
пищевых продуктов 

Содержание  

 

4 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, 

ОК 4, ОК 5, ОК 6, 
ОК 7, ОК 9 

КК 1, КК 2, КК 3, 
КК 4, КК 5 

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, 
белки, витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2  

Практическое занятие 1. Определение энергетической ценности готовых к 
употреблению блюд. 2  

Тема 2. 

Классификация 
продовольственных 
товаров 

Содержание 

4 
1.  Классификация продовольственных товаров.  

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

3. Основы хранения продовольственных товаров 

Самостоятельная работа обучающихся 2 
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 
сообщений 

Тема 3. 

Товароведная 
характеристика 
овощей, плодов, 
грибов и продуктов 
их переработки 

Содержание 

8 

1.  Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 
требования к качеству, ассортимент и характеристика свежих овощей, 
плодов, грибов и продуктов их переработки (в том числе региональных).  

2. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки 

3. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 2. Изучение хозяйственно-ботанических сортов 
корнеплодов и оценка качества по стандарту.  2 

Практическое занятие 3. Изучение помологических сортов семечковых 
плодов и оценка качества по стандарту. 2 

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 

Тема 4. Содержание 

8 1. Значение в питании, общие требования к качеству зерна, ассортимент 
и характеристика: круп, муки, макаронных изделий. 
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Товароведная 
характеристика 
зерновых товаров 

2. Ассортимент и характеристика хлеба и хлебобулочных изделий. 

3. Кулинарное назначение зерновых товаров, условия и сроки хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 4. Ознакомление с ассортиментом круп, макаронных 
изделий, хлеба и хлебобулочных изделий. 2 

Практическое занятие 5. Оценка качества в соответствии с требованиями 
стандарта: макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий. 2 

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 

Тема 5. 

Товароведная 
характеристика 
молочных товаров 

Содержание 

10 

1. Значение в питании,общие требованияк качеству молока и молочных 
продуктов. 

2. Ассортимент и характеристика молока и молочных продуктов. 

3. Кулинарное назначение молочных продуктов, условия и сроки хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 6. Оценка качества молока, сливок в соответствии с 
требованиями стандарта. 2 

Практическое занятие 7. Оценка качества сыров в соответствии с 
требованиями стандарта. 2 

Самостоятельная работа обучающихся 2 
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 
сообщений 

Тема 6. 

Товароведная 
характеристика 
рыбы, рыбных 
продуктов 

Содержание 

10 

1.Значение в питании, общие требования к качеству рыбы и рыбных 
продуктов.  

2.Ассортимент и характеристика: рыбы и рыбных продуктов. 

3.Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов, условия и сроки 
хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 8. Оценка качества рыбы по органолептическим 
показателям.  2 

Практическое занятие 9. Оценка качества рыбных консервов по 
органолептическим показателям: герметичности тары и содержимого 
продукта. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

2 

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 

Тема 7. 

Товароведная 
характеристика 

Содержание 

10 
1.Значение в питании, общие требования к качеству мяса и мясных 
продуктов. 

2.Ассортимент и характеристика мяса и мясных продуктов. 
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мяса и мясных 
продуктов 

3.Кулинарное назначение мяса и мясных продуктов, условия и сроки 
хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 10. Органолептическая оценка качества мяса в 
соответствии с требованиями стандарта. 2 

Практическое занятие 11. Органолептическая оценка качества мясных 
консервов в соответствии с требованиями стандарта. 2 

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 

Тема 8. 

Товароведная 
характеристика, 
яичных продуктов, 
пищевых жиров 

Содержание 

8 

1.Значение в питании, общие требования к качеству яиц и яичных 
продуктов, ассортимент и характеристика. 

2.Значение в питании, общие требования к качеству пищевых жиров, 
ассортимент и характеристика. 

3.Кулинарное назначение яиц и яичных продуктов, пищевых жиров; 
условия, сроки хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 12. Определение вида и категории яиц по 
органолептическим показателям. Ознакомление с дефектами яиц. 
Установление допустимых и недопустимых пороков и дефектов. 

2 

Практическое занятие 13. Ознакомление с ассортиментом и оценка качества 
пищевых жиров в соответствии с требованиями стандарта. 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 

1 

Тема 9. 

Товароведная 
характеристика 
кондитерских и 
вкусовых товаров 

Содержание 

4 

1.Значение в питании, общие требования к качеству кондитерских товаров, 
ассортимент и характеристика.  

2.Значение в питании, общие требования к качеству вкусовых товаров, 
ассортимент и характеристика. 

3.Кулинарное назначение, условия и сроки хранения кондитерских товаров 
и вкусовых товаров. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 14. Ознакомление с ассортиментом пряностей и 
оценка качества их в соответствии с требованиями стандарта. 2 

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 

1 

Консультации 4  

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 42  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ 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. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

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. — СанктПетербург : 
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. 

Основные электронные издания  

Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-

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

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 
[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 
ред. от 10 мая 2007 № 276].-http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
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http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - 

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

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. № 
27http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 
доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

3.2.2. Дополнительные источники 

Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. спец. учеб. 
заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005. – 156 с. 

Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного 
происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, 
Е.Н. Печникова. – М.: Деловая литература, 2004. – 816 с. 

Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов»: рабочая тетрадь - 
М.: Академия, 2010 

Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных товаров: 
лабораторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / В.И. Криштафович. – М.:  
Дашков и Кº, 2009. – 592 с Николаева М.А. Теоретические основы товароведения: учебник 
для высш. учеб.заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма, 2006. – 448 с. 

Пищевая промышленность [журнал ООО «Издательство «Пищевая промышленность»]. 

Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебник для высш. 
учеб.заведений / Т.Г. Родина.  – 2-е изд., испр. – М.: Академия, 2006. – 208 с. 

Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей периодической печати]. 

Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под ред. И.М. 
Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2002. – 236 с. 

http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

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, 
поступающих 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 
проведении: 

- 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/ 
экзамена по ОП в виде:  

- письменных/ устных 
ответов,  

- тестирования. 

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 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 

Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 
практическим/ лабораторным 
занятиям; 

- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 

- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе 
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опасными факторами 
(ХАССП); 

- оформлять учетно-отчетную 
документацию по расходу и 
хранению продуктов; 

- осуществлять контроль 
хранения и расхода продуктов 

 

Точность оценки 

Соответствие 
требованиям инструкций, 
регламентов  

Рациональность действий 
и т.д. 

 

практических/лабораторных 
занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на зачете/экзамене  
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Приложение 2.3 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины: 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 (кондитера) или его помощника.  

Дисциплина ОП.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места» 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 должен4: 

Код ОК,  
ПК  

Уметь Знать Владеть навыками  

ОК 01 Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и выделять 
её составные части. 
Выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы. 
Определять этапы 
решения задачи, 
составлять план 
действия, 
реализовывать 
составленный план, 
определять 
необходимые 
ресурсы  

Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 

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 
проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач профессиональной 
деятельности 
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Реализовать 
составленный план. 
Оценивать результат 
и последствия своих 
действий 
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника). 

ОК 02 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 

Номенклатуру 
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 

 

 

ОК 03 Определять 
актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

Современная научная и 
профессиональная 
терминология 
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Применять 
современную 
научную 
профессиональную 
терминологию  

Определять и 
выстраивать 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования  

Выявлять 
достоинства и 
недостатки 

коммерческой идеи, 
презентовать идеи 
открытия 

собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 

Возможные траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

Правила разработки 
презентации, основные 
этапы разработки и 
реализации проекта 

ОК 04 Организовывать 
работу коллектива и 
команды 

Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 
деятельности 

 

ОК 05 Излагать свои мысли 
на государственном 
языке 

Оформлять 
документы 

 

Особенности 
социального и 
культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

 

ОК 06 Проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию 

демонстрировать 
осознанное 
поведение 

описывать 
значимость своей 
профессии 

применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Значимость 
профессиональной 
деятельности по 
профессии  
Основ традиционных 
российских духовно-

нравственных 
ценностей, в том числе с 
учётом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений 

Стандарты 
антикоррупционного 
поведения и 

 



40 

 

40 

 

последствия его 
нарушения 

ОК 07 Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 

Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 

Организовывать 
профессиональную 
деятельность с 
соблюдением 
принципов 
бережливого 
производства 

Правила экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности 

Основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения 

Принципы бережливого 
производства 

 

ОК 09 Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), понимать 
тексты на базовые 
профессиональные 
темы 

Кратко обосновывать 
и объяснять свои 
действия (текущие и 
планируемые) 

Лексический минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 

Правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

Правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные темы 

 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

 

Организовывать 
рабочее место для 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
готовой продукции, 
ее отпуска в 
соответствии с 
правилами техники 
безопасности, 
санитарии и 
пожарной 
безопасности; 
Определять вид, 
выбирать в 
соответствии с 
потребностью 
производства 

Классификацию, 
основные технические 
характеристики, 
назначение, принципы 
действия, особенности 
устройства, правила 
безопасной 
эксплуатации различных 
групп технологического 
оборудования; 

поступающих со склада 
и от поставщиков 

Принципы организации 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
готовой кулинарной и 
кондитерской 

- 
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технологическое 
оборудование, 
инвентарь, 
инструменты; 
Подготавливать к 
работе, использовать 
технологическое 
оборудование по его 
назначению с учётом 
правил техники 

безопасности, 
санитарии и 

пожарной 
безопасности, 
правильно 
ориентироваться в 
экстренной ситуации 

продукции, подготовки 
ее к реализации; 
Правила выбора 
технологического 
оборудования, 
инвентаря, 
инструментов, посуды 
для различных 

процессов 
приготовления и 
отпуска кулинарной и 
кондитерской 
продукции; 
Способы организации 
рабочих мест повара, 
кондитера в 
соответствии с видами 
изготавливаемой 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции; 
Правила 
электробезопасности, 
пожарной безопасности; 
Правила охраны труда в 
организациях питания 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П (вариативных часов по 
дисциплине нет). 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Трудоемкость учебной дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 
часах 

в т.ч. в виде 
практической 
подготовки 

Учебные занятия 32 14 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа  2 - 

Консультации - - 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного 
зачета 

2 
- 

Всего 36 14 
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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. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания   

Тема 1.1 

Классификация и 
характеристика 
основных типов 
организаций 
питания 

Содержание  

 

6 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9,  

ОК 10 

КК 1, КК 2, КК 
3, КК 4, КК 5 

1. Классификация, основные типы и классы организаций питания.  
2. Характеристика основных типов организаций питания.  
3. Специализация организаций питания 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка 
сообщений 

 

Тема 1.2 

Принципы 
организации 
кулинарного и 
кондитерского 
производства 

Содержание 

18 

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. Характеристика организации рабочих мест 
повара.  
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5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей 
кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 
Особенности организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях 

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной 
кулинарной продукции. Характеристика организации рабочих мест повара.  
7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 

8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по 
производству кондитерской продукции 

9. 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 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 7  

Практическое занятие 1-2-3 Организация рабочих мест повара по обработке 
сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным заданиям). 3 

Практическое занятие 4-5 Организация рабочих мест повара по приготовлению 
холодной кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям).  2 

Практическое занятие 6-7 Организация рабочих мест повара по приготовлению 
горячей кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям) 2 

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 

1 

Раздел 2.  Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и 
кондитерского производства 

 

Тема 2.1 

Механическое 
оборудование 

Содержание 

8 
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 
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2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. 
Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации 

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и 
характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение 
и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила 
безопасной эксплуатации 

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. 
Назначение, правила безопасной эксплуатации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 8-9 Изучение правил безопасной эксплуатации 
оборудования для обработки овощей и картофеля.  2 

Практическое занятие 10-11 Изучение правил безопасной эксплуатации 
оборудования для обработки мяса и рыбы 

2 

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 

1 

Тема 2.2 

Тепловое 
оборудование 

Содержание 

12 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому 
назначению, источнику тепла и способам его передачи. Характеристика 
основных способов нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной 
эксплуатации 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. 
Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные 
аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и 
выпечки. Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 
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Варочно-жарочное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 
эксплуатации 

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. 
Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. 
Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 11-12 Изучение правил безопасной эксплуатации 
теплового оборудования  2 

Практическое занятие 13-14 Изучение правил безопасной эксплуатации 
многофункционального теплового оборудования.  2 

  

Тема 2.3 

Холодильное 
оборудование 

Содержание 

2 

1. Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы 
охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила 
безопасной эксплуатации 

2. Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 
гигиены 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 1 

Практическое занятие 15-16 Изучение правил безопасной эксплуатации 
холодильного оборудования 

1 

  

Консультации 2  

Промежуточная аттестация(зачет) 2  

Всего: 36  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ 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. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 
Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 
РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 
Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 416 с. 
Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 
Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 336  

Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. 
– М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 240 с. 
Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с. 
 

 Основные электронные издания  
Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 
[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 
ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 
2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

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/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
- классификацию, основные 
технические характеристики, 
назначение, принципы 
действия, особенности 
устройства, правила 
безопасной эксплуатации 
различных групп 
технологического 
оборудования; 
- принципы организации 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к 
реализации; 
- правила выбора 
технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для 
различных процессов 
приготовления и отпуска 
кулинарной и кондитерской 
продукции; 
- способы организации 
рабочих мест повара, 
кондитера в соответствии с 
видами изготавливаемой 
кулинарной и кондитерской 
продукции; 
- правила 
электробезопасности, 
пожарной безопасности; 
правила охраны труда в 
организациях 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 проведении: 
- письменного/ устного 
опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 
Промежуточная аттестация 

в форме экзамена в виде:  
-письменных/ устных ответов,  
 

Умения: 
- организовывать рабочее 
место для обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами 
техники безопасности, 
санитарии и пожарной 
безопасности; 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим занятиям; 
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе практических 
занятий 
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- определять вид, выбирать в 
соответствии с потребностью 
производства 
технологическое 
оборудование, инвентарь, 
инструменты; 
- подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его 
назначению с учётом правил 
техники безопасности, 
санитарии и пожарной 
безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной 
ситуации 

 

последовательностей 
действий и т.д.  
-Точность оценки 

-Соответствие 
требованиям инструкций, 
регламентов  
-Рациональность 
действий  и т.д. 
 

 

Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на экзамене  
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Приложение 2.4 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» 

(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности»: научиться применять нормы гражданского и трудового права в 
профессиональной деятельности. 

Дисциплина «Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» 
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 должен5: 

Код ОК,  
ПК  

Уметь Знать Владеть навыками  

ОК 01-07,  

ОК 09 

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 
правовые знания в 
конкретных 
производственных 
ситуациях; 

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, 

- 

                                                           
5  
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защищать свои права 
в рамках 
действующего 
законодательства РФ 

Выявлять 
достоинства и 
недостатки 

коммерческой идеи, 
презентовать идеи 
открытия 

собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 

Оформлять бизнес – 

планы, определять 
инвестиционную 
привлекательность 
коммерческих идей в 
рамках 
профессиональной 
деятельности 

Рассчитывать 
размеры выплат по 
процентным ставкам 
кредитования 

регулирующего 
трудовые отношения; 
формы и системы 
оплаты труда; механизм 
формирования 
заработной платы; 
виды гарантий, 
компенсаций и 
удержаний из 
заработной платы 

Основы 
предпринимательской 
деятельности и  
финансовой 
грамотности 

Правила разработки 
бизнес-планов,  порядок 
выстраивания 
презентации 

Кредитные банковские 
продукты 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П (вариативных часов по 
дисциплине нет). 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Трудоемкость учебной дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 
часах 

в т.ч. в виде 
практической 
подготовки 

Учебные занятия 26 12 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа  2  

Консультации 2  

Промежуточная аттестация в виде  зачета 2  

Всего 36 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 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности   

Тема 1.1. 
Принципы  
рыночной  
экономики 

Содержание  

 

 

 

8 

ОК 1, ОК 2, ОК 
3, ОК 4, ОК 5, 
ОК 6, ОК 7, ОК 
9 

 

1. Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с 
другими дисциплинами. Основные направления социально-экономического 
развития России.  
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. 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 1. Производство как процесс создания полезного продукта. 
Факторы производства, их классификация. Производственные возможности 
общества и ограниченность ресурсов. 

2  

Практическое занятие 2. Спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция. 
Факторы, влияющие на спрос и предложение. 2  

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской 
Федерации, тенденциях его развития. 

1 

Тема 1.2. Содержание 8 
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Предприятие 
(организация) как 
субъект 
хозяйствования. 

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. 
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. 
3. Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и 
особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных 
отношений. 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 3. Определение организационно-правовых форм и видов 
коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового 
регулирования их деятельности. (Решение ситуационных задач) 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение Гражданского кодекса Российской Федерации, Федерального закона "О 
развитии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации". 
Составление компьютерных презентации по теме «Предпринимательство на 
современном этапе развития российской экономики», «Ресурсы предприятий и 
пути их сбережения» 

1 

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда  

Тема 2.1. 
Основные 
положения 
законодательства, 
регулирующие 
трудовые 
отношения 

Содержание 6 

1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование 
трудовых отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. 
Дисциплина труда и трудовой распорядок. 
2. Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о 
материальной ответственности. Защита трудовых прав работников 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 4. Трудовой договор. Порядок заключения, расторжения, 
изменения условий трудового договора. Договор о материальной ответственности. 2 
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Определение материальной ответственности работодателей и работников. Решение 
ситуационных задач. 

Тема 2.2. 
Механизм 
формирования и 
формы оплаты 
труда 

Содержание 

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. 
2. Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. 
3. Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их 
виды. Права предприятий и организаций по защите интересов трудящихся. 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 5. Формы и системы заработной платы. Удержания из 
заработной платы, их виды. Расчет заработной платы при различных формах 
оплаты труда 

2 

 Зачет 2  

Консультации 2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с 
приложением 3 ОПОП-П. 

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. 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. 
4. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 
[принят Гос. Думой 21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] Москва.: Рид Групп, 
2018. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям).  
5. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: 
[по сост. на 1 мая. 2016 г.]. Москва.: Омега-Л, 2018. – 688с. – ( кодексы Российской 
Федерации).  
6. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: 
принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. Москва.: ЭЛИТ, 2018- 

880с. (кодексы Российской Федерации).  
7. Кодекс РФ об административных правонарушениях – Москва.: Проспект, КноРус, 2014г.  
8. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав потребителей» 
(Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-М Москва, 2019 6. 
ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015- 01-

01. - Москва.: Стандартинформ, 2017.-III, 10 с.  
9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – Москва.: Стандартинформ, 2018.- III, 16 с.  
10. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2018 – 01 – 01. – Москва.: 
Стандартинформ, 2018.- III, 12 с.  
11. Шкатулла, В.И. Основы правовых знаний [Текст]: Учебное пособие/ В.И. Шкатулла 
Москва: Академия, 2019.-222с. 10. Череданова, Л.Н. Основы экономики и 
предпринимательства [Текст]: учебник для нач.проф.образования/ Л.Н. Череданова -Москва: 
Академия, 2020.-154с. 
 

 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. 

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. 

 

https://urait.ru/bcode/471097
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3.2.2. Дополнительные источники 

1. Трудовой кодекс Российской Федерации. 
2. Налоговый кодекс Российской Федерации. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 
- 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 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 форме экзамена в виде:  
-письменных/ устных ответов,  
 

Уметь: 
- 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 привзаимодействии с  
- применять экономические и  
правовые знания в 
конкретных  

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 

 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
-Точность оценки 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим занятиям; 
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе практических 
занятий 

Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на экзамене  
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производственных ситуациях; 
- защищать свои права в 
рамках действующего 
законодательства РФ. 

-Соответствие 
требованиям инструкций, 
регламентов  
-Рациональность 
действий  и т.д. 
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Приложение 2.5 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 05. Основы калькуляции и учёта» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП 05. Основы калькуляции и учёта»: вести учет, расчет, 
оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в кладовой 
организации питания 

Дисциплина «ОП 05. Основы калькуляции и учёта» 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 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; Требования, 
предъявляемые к 
содержанию и 
оформлению 
документов; Порядок 
оформления и учета 
доверенностей; 

- 

ОК.02 Составлять товарный 
отчет за день. 
Определять 
процентную долю 
потерь на 
производстве при 
различных видах 
обработки сырья 

Применять средства 
информационных 
технологий для 
решения 
профессиональных 
задач 

Использовать 
современное 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

Использовать 
различные цифровые 

Предмет и метод 
бухгалтерского учета;  
Элементы 
бухгалтерского учета; 
Формы документов, 
применяемых в 
организациях питания, 
их классификацию 

Современные средства и 
устройства 
информатизации, 
порядок их применения   
Программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности, в том 
числе цифровые 
средства 

 

- 
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средства для решения 
профессиональных 
задач 

ОК.03 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; 

Источники поступления 
продуктов и тары; 
Правила оприходования 
товаров и тары 
материально-

ответственными лицами,  
реализованных и 
отпущенных товаров; 

 

ОК.04 Составлять план-

меню, работать со 
сборником рецептур 
блюд и кулинарных 
изделий, 
технологическими  и 
технико - 
технологическими 
картами; 

Методику 
осуществления контроля 
за товарными запасами; 
Понятие и виды 
товарных потерь, 
методику их списания; 
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах 

Структура плана для 
решения задач 

Порядок оценки 
результатов решения 
задач профессиональной 
деятельности 

 

ОК.05 Рассчитывать цены 
на готовую 
продукцию и 
полуфабрикаты 
собственного 
производства, 
оформлять 
калькуляционные 
карточки; Вести учет, 
оформлять 
документы 
первичной 
отчетности по учету 
сырья, товаров и тары 
в кладовой 
организации питания; 

Методику проведения 
инвентаризации и 
выявления ее 
результатов; 
Понятие материальной 
ответственности, ее 
документальное 
оформление, отчетность 
материально-

ответственных лиц; 
Особенности 
организации 
бухгалтерского учета в 
общественном питании; 
Права, обязанности и 
ответственность 
главного бухгалтера 
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ОК.06 Проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию 

демонстрировать 
осознанное 
поведение 

описывать 
значимость своей 
профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

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

значимость 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 

 

ОК.07 Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности. 

определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 

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

 

ОК.08 Использовать 
физкультурно-

оздоровительную 
деятельность для 
укрепления здоровья, 
достижения 
жизненных и 
профессиональных 
целей 

применять 
рациональные 
приемы 
двигательных 
функций в 
профессиональной 
деятельности 

Роль физической 
культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и 

социальном развитии 
человека 

основы здорового образа 
жизни 

 

ОК.09 Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), понимать 
тексты на базовые 
профессиональные 
темы 

Кратко обосновывать 
и объяснять свои 

Лексический минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 

Правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

Правила построения 
простых и сложных 
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действия (текущие и 
планируемые) 

предложений на 
профессиональные темы 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5 

 

вести учет, 
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 
планменю, 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; 
-участвовать в 
проведении 
инвентаризации в 
кладовой и на 
производстве; 
-пользоваться 
контрольно-

кассовыми машинами 
или средствами 

-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; 
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атвтоматизации при 
расчетах с 
потребителями; 
-принимать оплату 
наличными деньгами; 
-принимать и 
оформлять 
безналичные 
платежи; 
-составлять отчеты по 
платежам 

- 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 товаров; 
-методику 
осуществления контроля 
за товарными запасами; 
-понятие и виды 
товарных потерь, 
методику их списания; 
-методику 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; 
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- виды и правила 
осуществления кассовых 
операций; 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П (вариативных часов по 
дисциплине нет). 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Трудоемкость учебной дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 
часах 

в т.ч. в виде 
практической 
подготовки 

Учебные занятия 34 10 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа  4 - 

Консультации 2 - 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного 
зачёта 

2 
- 

Всего 42 10 
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2.2. Содержание учебной 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. 42/10  

Тема 1.  

Общая 
характеристика 
бухгалтерского 
учета 

Содержание  

 

 

 

4 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2- 5.5 

ОК 01, ОК 02,  

ОК 03, ОК 04,  

ОК 05, ОК 09 

 

1. Виды учета в организации питания, требования, 
предъявляемые к учету, задачи бухгалтерского учета, предмет и 
метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета 

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 № 402-ФЗ (действующая редакция) 

-  
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Тема 2. 

Ценообразование в 
общественном 
питании 

Содержание 

16 

1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика 
организаций питания 

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 и лабораторных работ 6  

Практическое занятие 1. Работа со Сборником рецептур: 

-  расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления 
продукции собственного производства,  

- определение   процентной доли потерь при различных видах 
обработки сырья 

2 

Практическое занятие 2. Составление плана-меню. Расчет планового 
товарооборота на день 

2 

Практическое занятие 3. Калькуляция розничных цен на блюда и 
полуфабрикаты.  2 
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Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. 

Тема 3. 

Материальная 
ответственность. 
Инвентаризация 

Содержание 

4 

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. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи 
проведения инвентаризации, порядок ее проведения и 
документальное оформление 

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". 

- 

Тема 4.  

Учет сырья, 
продуктов и тары 
в кладовых 
организаций 
питания 

Содержание 

6 

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий 
общественного питания. Источники поступления продуктов и тары на 
предприятие питания, документальное оформление поступления 
сырья и товаров от поставщиков 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, 
порядок ведения товарной книги. Товарные потери и порядок их 
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списания. Документальное оформление отпуска продуктов из 
кладовой 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 4. 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 

предприятиями 
общественного 
питания 

Содержание 

8 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота 
общественного питания 

2. Документальное оформление поступления сырья на 
производство. Документальное оформление и учет реализации 
отпуска готовой продукции 

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 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 5. Оформление документов первичной 
отчетности по учету сырья, готовой и реализованной продукции и 
полуфабрикатов  на производстве. 

2 

Тема 6. 

Учет денежных 
средств, 
расчетных и 

Содержание 

4 1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам  

2. Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате 
наличными деньгами и  при безналичной форме оплаты. Правила 
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кредитных 
операций 

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 

Самостоятельная работа обучающихся 

Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О 
защите прав потребителей,  «Типовых правил эксплуатации 
контрольно-кас¬совых машин при осуществлении денежных расчетов 
с населени¬ем», Правил розничной торговли (текст по состоянию на 
18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства 
Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

- 

Консультации 2  

Всего: 42  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с 
приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные издания 

Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 
[принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид Групп, 
2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями).  

Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: 
[по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – (кодексы Российской 
Федерации). 

Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: 
принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 

880 с.  

ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию. 

ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 
и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия" 

Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, 
О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова.- 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 
2020. – 336 с. 

Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся учреждений нач. проф. 
образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 
«Московские учебники», 2021.-176с. 
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3.2.2. Основные электронные издания  

Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 
редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

"Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 
денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении 
Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 
обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) 
Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 
года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 
Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

http://economy.gov.ru  

http://www.consultant.ru  
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4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины 

 
Результаты обучения Показатели 

освоенности 
компетенций 

Методы оценки 

Знания: 

- 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; 

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 форме экзамена в виде:  

-письменных/ устных 
ответов,  

 



76 

 

76 

 

- 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 товаров;  

- методику осуществления 
контроля за товарными 
запасами;  

- понятие и виды товарных 
потерь, методику их 
списания;  

-методику 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; 
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- правила и порядок расчетов 
с потребителями  при оплате 
наличными деньгами и  при 
безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 
ответственности за 
правильность расчетов с 
потребителями;  

Умения: 

- 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; 

- 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 атвтоматизации  

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 занятиям; 

- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе практических 
занятий 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на экзамене  
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при расчетах с 
потребителями; 

- принимать оплату 
наличными деньгами; 

- принимать и оформлять 
безналичные платежи; 

- составлять отчеты по 
платежам 
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Приложение 2.6 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

ОП.06 Охрана труда и бережливое производство 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 06. Охрана труда  и бережливое производство» 
(наименование дисциплины) 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины: знать и применять правила охраны труда на предприятиях 
общественного питания. 

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 должен6: 

Код ОК,  
ПК  

Уметь Знать Владеть навыками  

ОК 01 Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Анализировать 
задачу и/или 
проблему и выделять 
её составные части. 
Выявлять и 
эффективно искать 
информацию, 
необходимую для 
решения задачи и/или 
проблемы. 
Определять этапы 
решения задачи, 
составлять план 
действия, 
реализовывать 
составленный план, 
определять 
необходимые 
ресурсы  

Владеть актуальными 
методами работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать 
составленный план. 

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 
проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте. 
Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 
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Оценивать результат 
и последствия своих 
действий 
(самостоятельно или 
с помощью 
наставника). 

ОК 02 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 

Номенклатуру 
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 

 

 

ОК 03 Определять 
актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

Применять 
современную 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

Современная научная и 
профессиональная 
терминология 

Возможные траектории 
профессионального 
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научную 
профессиональную 
терминологию  

Определять и 
выстраивать 
траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования  

Выявлять 
достоинства и 
недостатки 

коммерческой идеи, 
презентовать идеи 
открытия 

собственного дела в 
профессиональной 
деятельности 

развития и 
самообразования 

Правила разработки 
презентации, основные 
этапы разработки и 
реализации проекта 

ОК 04 Организовывать 
работу коллектива и 
команды 

Взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 
деятельности 

 

ОК 05 Излагать свои мысли 
на государственном 
языке 

Оформлять 
документы 

 

Особенности 
социального и 
культурного контекста 

Правила оформления 
документов. 

 

ОК 06 Проявлять 
гражданско-

патриотическую 
позицию 

демонстрировать 
осознанное 
поведение 

описывать 
значимость своей 
профессии 

применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Сущность гражданско-

патриотической 
позиции 

Значимость 
профессиональной 
деятельности по 
профессии  
Основ традиционных 
российских духовно-

нравственных 
ценностей, в том числе с 
учётом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений 

Стандарты 
антикоррупционного 
поведения и 
последствия его 
нарушения 
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ОК 07 Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности 

Определять 
направления 
ресурсосбережения в 
рамках 
профессиональной 
деятельности по 
профессии 

Организовывать 
профессиональную 
деятельность с 
соблюдением 
принципов 
бережливого 
производства 

Правила экологической 
безопасности при 
ведении 
профессиональной 
деятельности 

Основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения 

Принципы бережливого 
производства 

 

ОК 09 Понимать общий 
смысл четко 
произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), понимать 
тексты на базовые 
профессиональные 
темы 

Кратко обосновывать 
и объяснять свои 
действия (текущие и 
планируемые) 

Лексический минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 

Правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности 

Правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные темы 

 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

-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 

-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 

- 
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профессиональной 
деятельности;  
-участвовать в 
аттестации рабочих 
мест по условиям 
труда, в т. ч. 
оценивать условия 
труда и уровень 
травмобезопасности; 
-проводить вводный 
инструктаж  
 

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 

Способы организации 
рабочих мест повара, 
кондитера в 
соответствии с видами 
изготавливаемой 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции; 
Правила 
электробезопасности, 
пожарной безопасности; 
Правила охраны труда в 
организациях питания 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П (вариативных часов по 
дисциплине нет). 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Трудоемкость учебной дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 
часах 

в т.ч. в виде 
практической 
подготовки 

Учебные занятия 50 16 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа  2 - 

Консультации 2 - 

Промежуточная аттестация в виде 
дифференцированного зачета 

2 
- 

Всего 60 16 
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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 

Введение 

 

Содержание учебного материала   ОК 1-7, ОК 9 

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 

 

1-2 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 

Тема 1.1 Содержание учебного материала    
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Законодательство в области 
охраны труда 

3-4 Нормативно-правовая база охраны труда: 
понятие, назначение. Федеральные законы в 
области охраны труда: Конституция Российской 
Федерации, «Об основах охраны труда в 
Российской Федерации». 
5-6 Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33-

36). Основные нормы, регламентирующие этими 
законами, сферами их применения 

7-8 Основные направления государственной 
политики в области охраны труда. Полномочия 
органов государственной власти России и субъектов 
РФ, а также местного самоуправления в области 
охраны труда. Государственные нормативные 
требования охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 
211). 

9-10 Система стандартов по технике безопасности: 
назначение, объекты. Межотраслевые правила по 
охране труда, назначение, содержание, порядок 
действия. Положение о системе сертификации 
работ по охране труда в организациях: назначение, 
содержание 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тематика практических работ 2 

11-12 № 1 Оформление нормативно-технических документов, в 
соответствии  действующими Федеральными  Законами  в области 
охраны труда 

 

Тема 1.2 Содержание учебного материала    
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Обеспечение охраны труда 13-14 Обеспечение охраны труда: понятие, 
назначение. Государственное управление охраной 
труда 

15-16   Государственный надзор и контроль за 
соблюдением законодательства об охране труда. 
Органы надзора и контроля за охраной труда. 
Федеральные инспекции труда: назначение, задачи, 
функции. Права государственных инспекторов 
труда. Государственные технические инспекции 
(Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, 
Госсанинспекция, Государственная пожарная 
инспекция и др.), их назначение и функции 

17-18 Административный, общественный, личный 
контроль за охраной труда. Права и обязанности 
профсоюзов по вопросам охраны труда.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тематика практических работ 

19-20 № 2 Правовые акты, регулирующие взаимные 
обязательства сторон по условиям и охране труда 
(Коллективный договор, соглашение по охране 
труда).  
21-22 № 3 Ответственность за нарушение 
требований охраны труда: административная, 
дисциплинарная, уголовная 

 2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 
тематика и содержание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
изучение нормативных материалов. Систематизация учебного материала 
при составлении таблиц по видам ответственности за правонарушения 

 

Тема 1.3.  
Организация  
охраны труда в  

Содержание учебного материала   ОК 1-7, ОК 9 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

23-24 Служба охраны труда на предприятии: 
назначение, основные задачи, права, 
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организациях, на 
предприятиях 

функциональные обязанности. Основание для 
заключения договоров со специалистами или 
организациями, оказывающими услугу по охране 
труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: 
состав, назначение 

25-26  Обязанности работодателя по обеспечению 
безопасных условий и охраны труда. Соответствие 
производственных процессов и продукции 
требования охраны труда. Обязанности работника 
по соблюдению норм и правил по охране труда. 
Дополнительные гарантии по охране труда 
отдельных категорий работников 

27-28 Обеспечение и профессиональная подготовка 
в области охраны труда. Инструктажи по охране и 
технике безопасности (вводный, первичный, 
повторный, внеплановый, текущий), 
характеристика, оформление документации 

29-30 Финансирование мероприятий по 
улучшению условий и охраны труда 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 

Тема 2.1 

Основы понятия условия 
труда. Опасные и вредные 
производственные факторы 

Содержание учебного материала   ОК 1-7, ОК 9 

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 

 

31-32 Основные понятия: условия труда, их виды. 
Основные метеорологические параметры 
(производственный микроклимат) и их влияние 
на организм человека. Санитарные нормы 
условий труда. Мероприятия по поддерживанию 
установленных норм 

 

33-34 Вредные производственные факторы: 
понятие, классификация. Краткая характеристика 
отдельных видов вредных производственных 
факторов (шум, вибрация, тепловое излучение, 
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электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на 
человека 

35-36 Допустимые параметры опасных и вредных 
производственных факторов, свойственных 
производственным процессам в общественном 
питании. Понятие о ПДК (предельно-допустимых 
концентрациях) вредных факторов 

 

Тематика практических занятий  2 

37-38 № 4 Исследование метеорологических характеристик помещений, 
проверка их соответствия установленным нормам 

39-40 № 5  Способы и средства защиты от вредных производственных 
факторов 

 

Тема 2.2 

Производственный 
травматизм и  
профессиональные  
заболевания  

Содержание учебного материала   ОК 1-7, ОК 9 

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 

 

41-42 Производственный травматизм и 
профессиональные заболевания: понятия, причины 
и их анализ. Травмоопасные производственные 
факторы в предприятиях общественного питания. 
Изучение травматизма: методы, документальное 
оформление, отчетность. Первая помощь при 
механических травмах (переломах, вывихах, 
ушибах и д.т.), при поражениях холодильными 
агентами и др. основные мероприятия по 
предупреждению травматизма и профессиональных 
заболеваний 

 

43-44  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 
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Тематика практических занятий  2 

45-46  № 6 Анализ причин производственного травматизма на предприятии. 
Определение коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, 
оформление актов 

 

Раздел 3 

Тема 3.1 

 

Содержание учебного материала    

47-48 Электробезопасность: понятие, последствия 
поражения человека электрическим током. Условия 
возникновения электротравм, их классификация. 
Факторы, влияющие на тяжесть электротравм 
(параметры тока, время воздействия, особенности 
состояния организма) 

 

49-50 Классификация условий работы по степени 
электробезопасности. Опасные узлы и зоны машин. 
Требования электробезопасности, предъявляемые к 
конструкции технологического оборудования. 

Защита от поражения электрическим током. 

 

Тематика практических занятий 
51-52 № 7Статистическое электричество: понятие, 
способы защиты от его воздействия 

 2 

53-54 № 8 Технические и организационные 
мероприятия по обеспечению электробезопасности 
на предприятиях общественного питания 

  

Тема 3.2 

Пожарная  
безопасность 

 

 

Содержание учебного материала  ОК 1-7, ОК 9 

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 

 

55-56 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 
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должностных лиц за обеспечением пожарной 
безопасности в предприятиях. Государственная 
служба пожарной безопасности: назначение, 
структура, область компетенции 

Тематика практических занятий  2 

57-58 № 9 Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации 
средств тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи.  
 

 

Самостоятельная работа обучающихся: 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
изучение нормативных документов; составление плана мероприятий по 
обеспечению пожарной безопасности в производственных цехах 
предприятий общественного питания 

 

Тема 3.3 

Требования  
безопасности к 
производственному 
оборудованию  

Содержание учебного материала  ОК 1-7, ОК 9 

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 

 

59-60 Нормативная база: стандарты ССБТ, правила 
и инструкции по технике безопасности 

Общие требования безопасности, предъявляемые к 
торгово-технологическому оборудованию (к 
материалам, конструкции, эксплуатации, элементам 
защиты, монтажу и т.д.). Опасные зоны 
технологического оборудования 

 

 

61-62 ЗАЧЕТ  

Всего: 60 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Безопасности 
жизнедеятельности/охраны труда» оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

 

3.2 Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

Нормативные документы: 
1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru/ 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим 
доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 
[Электронный ресурс] / Режим доступа:  

5. 5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 
доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

6. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном 
страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных 
заболеваниях».  

7. 8. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения». 
8. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности» 

9. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о 
требованиях пожарной безопасности».  

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 
Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 
15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении 
правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и 
другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

12. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования  

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 
питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.) 

 

Основная  литература: 
1. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности,            
общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский центр 
«Академия», 2019.–320с.  
3.2.2. Дополнительная литература: 
1. Фатыхов Д.Ф., Белехов А.Н. – «Охрана труда в торговле, общественном питании,         
пищевых производствах в малом бизнесе и быту» - Учебное пособие для нач. и сред.  проф. 
образования – 4-ое изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2011 г. –  224с. 
2. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. 
образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 160с. 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/
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3. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. проф. 
образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2011.– 160с. 
 

Интернет-источники: 
1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного 

питания». 2011.  [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru 

/articles/55682, свободный 

2. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим 
доступа:  http://www.ohranatruda.ru 

3. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому регулированию и 
метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

 

 

http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и 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 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/ экзамена по 
МДК в виде:  
-письменных/ устных 
ответов,  
-тестирования. 
Итоговый контроль 

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), 
инструктировать их по вопросам 
техники безопасности на рабочем 

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 
демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий в процессе 
практических/лаборато
рных занятий 

Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий 
на зачете/экзамене  
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месте с учетом специфики 
выполняемых работ;  
-вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда 
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Приложение 2.7 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 07. Иностранный язык в профессиональной деятельности» 
 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре  образовательной программы:  
Цель дисциплины «ОП 07. Иностранный язык в профессиональной деятельности»: 

формирование системы знаний правил языка, инструментов овладения и использования языка 
для решения профессиональных задач в профессиональной деятельности.  

Дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» включена в 
обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ПК, ОК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

 

 

Общие умения 

- использовать языковые 
средства для общения 
(устного и письменного) 
на иностранном языке на 
профессиональные и 
повседневные темы; 
- владеть техникой 
перевода (со словарем) 
профессионально-

ориентированных      
текстов; 
- самостоятельно 
совершенствовать устную 
и письменную речь, 
пополнять словарный 
запас лексикой 
профессиональной 
направленности, а также 
лексическими единицами, 
необходимыми для 
разговорно-бытового 
общения; 

Профессиональную 
терминологию сферы 
индустрии питания, 
социально-культурные 
и ситуационно 
обусловленные правила 
общения на 
иностранном языке; 

Адекватно использует 
профессиональную 
терминологию на 
иностранном языке. 

 

Владеет лексическим и 
грамматическим 
минимумом 

 

Правильное строит 
простые предложения, 
диалоги в 
утвердительной и 
вопросительной форме 

 

Логично выстраивает 
диалогическое общение 

в соответствии с 
коммуникативной 
задачей. 
 

Демонстрирует умения 
речевого 
взаимодействия с 
партнёром: способность 
начать, поддержать и 
закончить разговор. 
 

Диалогическая речь 

- участвовать в 
дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
- осуществлять запрос и 
обобщение информации; 
- обращаться за 
разъяснениями; 
- выражать свое 
отношение (согласие, 
несогласие, оценку) 

Лексический и 
грамматический 
минимум, необходимый 
для чтения и перевода 
(со словарем) 
иностранных текстов 
профессиональной 
направленности; 
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- к высказыванию   
собеседника, свое мнение 
по обсуждаемой теме; 
- вступать в общение 
(порождение 
инициативных реплик для 
начала разговора, при 
переходе к новым темам); 
- поддерживать общение 
или переходить к новой 
теме (порождение 
реактивных реплик – 

ответы на вопросы 
собеседника, а также 
комментарии, замечания, 
выражение отношения);  
- завершать общение;  
Монологическая речь 

- делать сообщения, 
содержащие наиболее 
важную информацию по 
теме, проблеме; 
- кратко передавать 
содержание полученной 
информации; 
- в содержательном плане 
совершенствовать 
смысловую 
завершенность, 
логичность, целостность, 
выразительность и 
уместность; 

Простые предложения, 
распространенные за 
счет однородных членов 
предложения и/или 
второстепенных членов 
предложения;  
 

 

Письменная речь 

- небольшой рассказ 
(эссе); 
- заполнение анкет, 
бланков; 
- написание тезисов, 
конспекта сообщения, в 
том числе на основе 
работы с текстом; 

Предложения 
утвердительные, 
вопросительные, 
отрицательные, 
побудительные и 
порядок слов в них; 
безличные 
предложения; 
сложносочиненные 
предложения: 
бессоюзные и с союзами 
and, but; 

 

Аудирование 

- понимать: 
- основное содержание 
текстов монологического 
и диалогического 
характера в рамках 
изучаемых тем; 

Имя существительное: 
его основные функции в 
предложении; имена 
существительные во 
множественном числе, 
образованные по 
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- высказывания 
собеседника в наиболее 
распространенных 
стандартных ситуациях 
повседневного общения; 
- отделять главную 
информацию от 
второстепенной; 
- выявлять наиболее 
значимые факты; 
- определять свое 
отношение к ним, 
извлекать из 
аудиоматериалов 
необходимую или 
интересующую 
информацию; 

правилу, а также 
исключения; 
 

Чтение 

- извлекать необходимую, 
интересующую 
информацию; 
- отделять главную 
информацию от 
второстепенной; 
- использовать 
приобретенные знания и 
умения в практической 
деятельности и 
повседневной жизни. 

Артикль: 
определенный, 
неопределенный, 
нулевой. Основные 
случаи употребления 
определенного и 
неопределенного 
артикля. Употребление 
существительных без 
артикля; 
 

 

Имена прилагательные 
в положительной, 
сравнительной и 
превосходной степенях, 
образованные по 
правилу, а также 
исключения; 

 

Наречия в 
сравнительной и 
превосходной степенях. 
Неопределенные 
наречия, производные 
от some, any, every; 

 

Количественные 

местоимения much, 

many, few, a few, little, a 

little; 

 

Глагол, понятие 

глагола-связки. 

Образование и 

употребление глаголов 

в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, 
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Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, 

Present, Past, Future 

Perfect. 

ОК 01 

 

Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте 

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

 

Анализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её составные 
части 

Основные источники 
информации  
и ресурсы для решения 
задач и проблем  
в профессиональном 
и/или социальном 
контексте 

 

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

Алгоритмы выполнения 
работ в 
профессиональной и 
смежных областях 

 

Составлять план действия 

Методы работы в 
профессиональной и 
смежных сферах 

 

Определять необходимые 
ресурсы 

Структура плана для 
решения задач 

 

Владеть актуальными 
методами работы  
в профессиональной и 
смежных сферах 

Порядок оценки 
результатов решения 
задач 
профессиональной 
деятельности 

 

Реализовывать 
составленный план 

 

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

 

ОК 02 

 

Определять задачи для 
поиска информации 

Номенклатура 
информационных 
источников, 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности 

 

Определять необходимые 
источники информации 

Приемы 
структурирования 
информации 

 

Планировать процесс 
поиска 

Формат оформления 
результатов поиска 
информации 

 

Структурировать 
получаемую информацию 
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Выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации 

 

Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска 

 

Оформлять результаты 
поиска 

 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 

 

Выстраивать траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

Современная научная и 
профессиональная 
терминология 

 

Возможные траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

 

ОК 04 Организовывать работу 
коллектива  
и команды 

Психологические 
основы деятельности 
коллектива, 
психологические 
особенности личности 

 

Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной 
деятельности 

Основы проектной 
деятельности 

 

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 09 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 
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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 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость учебной дисциплины  

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 
часах 

в т.ч. в виде 
практической 
подготовки 

Учебные занятия 32 32 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа  2 - 

Промежуточная аттестация в виде зачета 2 - 

Всего 36 32 
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2.2. Содержание учебной 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 ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 9, ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

 

Раздел 1. Вводно-коррективный курс. 4 

Тема 1.1. 
Введение 

 

Содержание учебного материала  

 

Фонетический материал: Повторение основных 
правил чтения и произношения. 
Лексический материал: Ознакомление с особенностями 
перевода профессиональных текстов 

Грамматический материал:  
- структура английского предложения; 
- виды предложений. 
-местоимения 

- глагол-связка 

В том числе, практических занятий и лабораторных 
работ  4 

Исчисляемые и неисчисляемые существительные 2 

Технология работы с тематическим словарем. Продукты 
питания 

2 

Раздел 2. Основной раздел 20  

Тема 2.1.  
Продукты питания и 
способы кулинарной 
обработки 

Содержание учебного материала  

 

ОК 1, ОК 2, ОК 3, ОК 4, 
ОК 5, ОК 9, ОК 10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8, 

Лексический материал: Виды обработки. Продукты 
питания 

Грамматический материал: 
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- простые нераспространенные и распространенные 
предложения; 
- личные и притяжательные местоимения; 
- употребление с существительным артикля (a/an, the); 
- образование множественного числа существительных; 
- притяжательный падеж существительных. 
- словообразование 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

 

В том числе, практических занятий и лабораторных 
работ 

2 

Способы кулинарной обработки 2 

Самостоятельная работа  
Практика в переводе специальных текстов по теме 

2 

Тема 2.2. Предприятия 
общественного 
питания 

Содержание учебного материала  

 

Лексический материал по теме: Техническое оснащение 
предприятия, столовые приборы 

Грамматический материал: 
- глагол, основные формы глагола; времена глагола 

- спряжение глагола to be; 
- спряжение глагола to have; 
- формы прилагательных, наречий; 
- образование и употребление герундия, причастия 

 

В том числе, практических занятий и лабораторных 
работ 

12 

Типы предприятий общественного питания и работа 
персонала 

2 

Кухня. Производственные помещения и оборудование 2 

Кухонная, сервировочная, барная посуда 2 

Структура меню и рецепты блюд 2 

Обслуживание посетителей в ресторане 2 
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Система закупок и хранения продуктов 
2 

Организация работы бармена и сомелье 2 

Тема 2.3. Кухни 
народов мира 

 

 

 

Содержание учебного материала  

 

Лексический материал: названий продуктов, глаголы 

Грамматический материал: 
- местоимения (указательные, вопросительно-

относительные, неопределённые); 
- числительные – порядковые и количественные 

- модальные глаголы 

В том числе, практических занятий и лабораторных 
работ 

10 

Технология перевода рецептов 2 

Британская кухня 2 

Американская кухня 2 

Русская кухня 2 

Практика перевода рецептов 
2 

 Зачет 2  

 Итого 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Безкоровайная Г.Т. и др. Planet of English:учеб.англ.яз.для НПО и СПО.-М.: Академия, 
2019 

2. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = 
English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. Проф. учеб. Заведений / 
Н.И.Щербакова , Н.С. Звенигородская -5-е изд., стер.- М.: Академия, 2019.-320с./ 
 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Агабекян И.П. Английский язык для обслуживающего персонала : учебное пособие, 
И. П. Агабекян -М.: ФЕНИКС СПО , 2014. – 319 с. 

2. Голубев А.П. Английский язык : учебник для студентов учреждений сред.проф. 
образования / А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова. - 14-е изд., стер. - М.: Издательский 
центр "Академия", 2014. - 336 с. 

3. “English Vocabulary in use (pre-intermediate and intermediate)” Cambridge University 
Press 2006 

4. Murthy R. “Essential Grammar in Use (for elementary students of English)”. Cambridge 

University Press 2005. 

5. Гончарова Т.А. «Английский язык для гостиничного бизнеса» - М.: «Академия», 
2004. 

6. Ю. Б. Голицынский «Грамматика. Сборник упражнений»; 4-е издание, Спб, «Каро», 
- 2008 

7. Morris, Catherine  «E.S.P.  Series. Flash on English for Cooking Catering and Reception» 
Coursebook, 2019 

8. Morris, Catherine  «E.S.P.  Series. Flash on English for Cooking Catering and Reception», 
CD, 2019 

9. Trish, Scott «Highly Recommended: English for the Hotel and Catering Industry: Pre-

Intermediate Student's» (Book 1), 2022 

10. Trish, Scott  «Highly Recommended: Level 2: Student's Book: Intermediate: English for 

the Hotel and Catering Industry», 2022 

11. Ken Paterson, Mark Harrison, and Norman Coe «Oxford Living Grammar» (А2 – Pre-

Intermediate, B1 – Intermediate), 2013 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   
 ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знает: 

- 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. 

Адекватное использование 
профессиональной 
терминологии на 
иностранном языке 

Владение лексическим и 
грамматическим 
минимумом 

Правильное построение 
простых предложений, 
диалогов в утвердительной 
и вопросительной форме 

Логичное построение 
диалогического общения в 
соответствии с 
коммуникативной задачей; 
демонстрация умения 
речевого взаимодействия с 
партнёром: способность 
начать, поддержать и 
закончить разговор. 
Соответствие лексических 
единиц и грамматических 
структур  поставленной 
коммуникативной задаче. 
Логичное построение 
монологического 
высказывания в 
соответствии с 
коммуникативной задачей, 
сформулированной в 
задании. 
Уместное использование 
лексических единиц и 
грамматических структур 

Текущий контроль 

при проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 
- диктантов; 
-оценки результатов 
самостоятельной работы 
(эссе, сообщений, 
диалогов, тематических 
презентаций и т.д.) 
 

 

Промежуточная 
аттестация 

в форме 
дифференцированного 
зачета/ экзамена в виде:  
-письменных/ устных 
ответов, выполнения 
заданий в виде деловой 
игры (диалоги, 
составление описаний 
блюд для меню, 
монологическая речь при 
презентации блюд и т.д.) 
 

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 объяснить 
свои действия (текущие и 
планируемые); 
- писать простые связные 
сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные 
темы. 
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Приложение 2.8 

к ОПОП-П по профессии 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 08. Безопасность жизнедеятельности» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы:  

             Цель дисциплины «ОП 08. Безопасность жизнедеятельности»: получение знаний о 
нормативно-допустимых уровнях воздействия негативных факторов на человека и среду 
обитания, классификация и систематизация сложных событий, процессов и явлений в 
области обеспечения безопасности и комфортных условий деятельности человека на всех 
стадиях его жизненного цикла. 
             Дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» включена в обязательную часть 
общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения учебной дисциплины: 

1.2.1. В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

Код 

ПК, ОК  
Уметь Знать Владеть навыками 

ПК 1.1, 
ПК 2.1, 
ПК 3.1, 
ПК 4.1, 
ПК 5.1 

- организовывать и 
проводить мероприятия 
по защите работающих и 
населения от негативных 
воздействий 
чрезвычайных ситуаций;   
- предпринимать 
профилактические меры 
для снижения уровня 
опасностей различного 
вида и их последствий в 
профессиональной 
деятельности и быту; 
- использовать средства 
индивидуальной и 
коллективной защиты от 
оружия массового 
поражения;  
- применять первичные 
средства 
пожаротушения;   
- ориентироваться в 
перечне военно-учетных 
специальностей и 
самостоятельно 
определять среди них 
родственные полученной 
специальности;  
- применять 
профессиональные 
знания в ходе 
исполнения 
обязанностей военной 
службы на воинских 

- принципы 

обеспечения 
устойчивости объектов 
экономики, 
прогнозирования 
развития событий и 
оценки последствий 
при техногенных 
чрезвычайных 
ситуациях и 
стихийных явлениях, в 
том числе в условиях 
противодействия 
терроризму как 
серьезной угрозе 
национальной 
безопасности России;  
- основные виды 

потенциальных 
опасностей и их 
последствия в 
профессиональной 
деятельности и быту, 
принципы снижения 
вероятности их 
реализации;   
- основы военной 
службы и обороны 
государства;   
- задачи и основные 

мероприятий 
гражданской обороны;   

- поиска, анализа и 
интерпретации 

информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности; 

- планирования и 
реализации собственного 

профессионального и 
личностного развития; 
- работы в коллективе и 
команде, эффективного 

взаимодействия с 
коллегами, руководством, 
клиентами; 
- устной и письменной 

коммуникации на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста; 
- информационными 

технологиями в 
профессиональной 
деятельности; 
- пользования 

профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках. 
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должностях в 
соответствии с 
полученной 
специальностью; 
- владеть способами 
бесконфликтного 
общения и 
саморегуляции в 
повседневной 
деятельности и 
экстремальных условиях 
военной службы; 
- оказывать первую 
помощь пострадавшим. 

- способы защиты 
населения от оружия 
массового поражения;  
- меры пожарной 
безопасности и 
правила безопасного 
поведения при 
пожарах;   
- организацию и 
порядок призыва 
граждан на военную 
службу и поступления 
на неё в добровольном 
порядке;   
- основные виды 

вооружения, военной 
техники и 
специального 
снаряжения, 
состоящих на 
вооружении 
(оснащении) воинских 
подразделений, в 
которых имеются 
военно-учетные 
специальности, 
родственные 
специальностям СПО; 
- области применения 
получаемых 
профессиональных 
знаний при 
исполнении 
обязанностей военной 
службы;   
- порядок и правила 

оказания первой 
помощи 
пострадавшим; 

ОК 01. Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным контекстам 

Основные виды 
потенциальных 

опасностей и их 
последствия в 

профессиональной 
деятельности и 

быту, принципы 
снижения 

вероятности их 
реализации; 
структура РСЧС, её 
назначение; задачи 
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и основные 
мероприятия ГО 

ОК 02. Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 

Использовать 
современное 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

Использовать различные 
цифровые средства для 
решения 
профессиональных задач 

Принципы 
обеспечения 
устойчивости 

объектов экономики, 
прогнозирования 

развития событий и 
оценки 

последствий при 
техногенных 

чрезвычайных 
ситуациях и 
стихийных 

явлениях, в том числе 
в условиях 

противодействия 
терроризму как 

серьезной угрозе 
национальной 

безопасности России 

Современные средства 
и устройства 
информатизации, 
порядок их 
применения   
Программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности, в том 
числе цифровые 
средства 

 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

Способы защиты 
населения от оружия 
массового поражения 

 

 

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

Меры пожарной 

безопасности и 
правила безопасного 
поведения при 
пожарах 

 

 

ОК 05. Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста 

Правила оформления 

учебной документации 
(отчетов, контрольных 
работ), построение 
устных сообщений 
применением научно-

технических терминов 
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ОК 07. Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать 
в чрезвычайных 
ситуациях 

Основные виды 
чрезвычайных 
событий природного и 
техногенного 

происхождения, 
опасные явления, 
порождаемые их 
действием; средства 
индивидуальной и 

коллективной защиты 
населения 

 

ОК 09. Понимать общий смысл 
четко произнесенных 
высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и 
бытовые), понимать 
тексты на базовые 
профессиональные темы 

Кратко обосновывать и 
объяснять свои действия 
(текущие и 
планируемые) 

Лексический 
минимум, 
относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности 

Правила чтения 
текстов 
профессиональной 
направленности 

Правила построения 
простых и сложных 
предложений на 
профессиональные 
темы 

 

 

 

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 занятия7 48 18 

-К-урсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа 2 - 

Промежуточная аттестация в форме (зачет, диф.зачет, экзамен) 2 - 

Всего 52 18 

 

  

                                                           
7 Учебные занятия могут представлены в виде теоретических занятий, лабораторных и практических занятий 
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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 

1 2 3 4 

Раздел 1.    

Обеспечение личной 
безопасности и 
сохранение здоровья. 

Содержание учебного материала   ОК 1, ОК 2, ОК 3, 
ОК 4, ОК 5,  
ОК 9 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

 

Тема 1.1 Формы деятельности человека в производственной 
среде. 

2 

Практические занятия: 
Моделирование ситуаций оздоровления воздушной среды 
производственных помещений. 

2 

Практические занятия: 
Моделирование ситуации по освещению и цветовому климату 
в производственной среде. 

2 

Практические занятия: 
Моделирование ситуации по акустическим колебаниям в 
производственной среде. 

2 

Практические занятия: 
Моделирование ситуации по электромагнитным полям и 
излучениям в производственной среде. 

2 

Раздел 2.     

Государственная система 
обеспечения безопасности 
населения 

 

 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 1, ОК 2, ОК 3, 
ОК 4, ОК 5,  
ОК 9 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

Тема 2.1 Защита человека на производстве от опасностей 
технических систем. 

2 

Тема 2.2 Индентификация и анализ опасностей технических 
систем. 

2 

Практические занятия: 2 
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Защита работающих от механического травмирования. ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

 

Практические занятия: 
Мероприятия и средства обеспечения электробезопасности. 

2 

Раздел 3.  
 

Защита населения и 
территорий от негативных 
факторов чрезвычайных 
ситуаций 

Содержание учебного материала  ОК 1, ОК 2, ОК 3, 
ОК 4, ОК 5,  
ОК 9 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

Тема 3.1 Чрезвычайные ситуации техногенного, природного, 
военного характера. 

2 

Тема 3.1 Чрезвычайные ситуации техногенного, природного, 
военного характера. 

2 

Раздел 4.    

Средства защиты от 
вредных и опасных 
факторов 
производственной среды и 
в чрезвычайных 
ситуациях 

Содержание учебного материала  ОК 1, ОК 2, ОК 3, 
ОК 4, ОК 5,  
ОК 9 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

Тема 4.1 Общая характеристика средств обеспечения 
безопасности труда. 

2 

Тема 4.2 Средства коллективной и индивидуальной защиты в 
чрезвычайной ситуации. 

2 

Раздел 5.    

Первая медицинская 
помощь 

Содержание учебного материала  ОК 1, ОК 2, ОК 3, 
ОК 4, ОК 5,  
ОК 9 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1- 5.5 

Тема 5.1 Возможные ранения и травмы в профессиональной 
деятельности. 

2 

Практические занятия: 
Правила остановки кровотечений. 

2 

Практические занятия: 
Первая медицинская помощь при ожогах. 

2 

Зачет  2  
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Итого  52  
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3.1 Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Основы безопасности жизнедеятельности», оснащенный в соответствии с 
приложением 3 ОПОП-П.  
 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания: 

1. Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова. Учебное пособие 
«Безопасность жизнедеятельности» для судентов учреждений сред.проф.образования – М.: 
Издательский центр «Академия», 2019.-288 с. 
2. Ю.Г. Сапронов, А.Б. Сыса, В.В. Шахбазян. Учебное пособие «Безопасность 

жизнедеятельности» для судентов учреждений сред.проф.образования – М.: Издательский 
центр «Академия», 2019.-320 с. 
     3. Ю.Г. Сапронов. Учебное пособие для студентов учреждений сред.проф.образования –  

М.: Издательский центр «Академия», 2020.-336 с. 
     4. Еременко В.Д., Остапенко В.С. Безопасность жизнедеятельности [Электронный 

ресурс]: учебное пособие.– Электрон. текстовые данные.– М.: Российский 

государственный университет правосудия, 2018 

      5. Муравей Л.А. и др. Безопасность жизнедеятельности [Электронный ресурс]: 
учебное пособие/.– Электрон. текстовые данные.– М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2018 

      6. Безопасность жизнедеятельности. Государственная система обеспечения 

безопасности населения [Электронный ресурс]: учебное пособие – Электрон. 
текстовые данные.– Омск: Сибирский государственный университет физической 

культуры и спорта, 2019 

      7. Портал МЧС России [Электронный ресурс]:сайт//Режим httpi//www.mchs.gov.ru/. 
      8. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс].- http://www.mchs.gov.ru. 

      9. Официальный сайт МВД РФ [Электронный ресурс]. - www.mvd.ru 

      10. Официальный сайт МО РФ [Электронный ресурс]. - www. mil. ru 

Дополнительные источники:  
      1. Безопасность жизнедеятельности : Учебник для студентов учреждений среднего 
профессионального образования / Косолапова Нина Васильевна, Прокопенко Надежда 
Александровна; Рец. Е.Л.Побежимова. - 3-е изд.,стер. - М. : Академия, 2017. - 368с. - 
(Профессиональное образование). 
      2. Журналы: «Безопасность жизнедеятельности», «Военные знания». 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Умения:   

- организовывать и проводить 
мероприятия по защите работающих и 
населения от негативных воздействий 
чрезвычайных ситуаций;   
-предпринимать профилактические 
меры для снижения уровня опасностей 
различного вида и их последствий в 
профессиональной деятельности и 
быту; 
 - использовать средства 
индивидуальной и коллективной 
защиты от оружия массового 
поражения;  
- применять первичные средства 
пожаротушения;   
- применять профессиональные знания 
в ходе исполнения обязанностей 
военной службы на воинских 
должностях в соответствии с 
полученной профессией; 
 -владеть способами бесконфликтного 
общения и саморегуляции в 
повседневной деятельности и 
экстремальных условиях военной 
службы; 
 - оказывать первую доврачебную 
помощь пострадавшим. 

Правильность, 
полнота выполнения 
заданий, точность 
формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 

Адекватность, 
оптимальность 
выбора способов 
действий, методов, 
техник, 
последовательностей 
действий и т.д.  
Точность оценки, 
самооценки 
выполнения 

Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов  
Рациональность 
действий  и т.д. 
 

Текущий контроль: 
- экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий, защите 
отчетов по 
практическим  занятиям; 
- оценка заданий для 
самостоятельной  
работы,  
Промежуточная 
аттестация: 

- экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий на 
зачете  
 

Знания:   

- принципы обеспечения устойчивости 
объектов экономики, прогнозирования 
развития событий и оценки 
последствий при техногенных 
чрезвычайных ситуациях и стихийных 
явлениях, в том числе в условиях 
противодействия терроризму как 
серьезной угрозе национальной 
безопасности России;  
- основные виды потенциальных 
опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности и 
быту, принципы снижения вероятности 
их реализации;    
- основы военной службы и обороны 
государства;   
- задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны;   

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; 
-оценка результатов 
самостоятельной работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 
 

Промежуточная 
аттестация 
в форме зачета в виде:  
-письменных/ устных 
ответов,  
-тестирования 
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- способы защиты населения от оружия 
массового поражения;   
- меры пожарной безопасности и 
правила безопасного поведения при 
пожарах;   
- организацию и порядок призыва 
граждан на военную службу и 
поступления на неё в добровольном 
порядке;   
- основные виды вооружения, военной 
техники и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении (оснащении) 
воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные 
специальности, родственные 
специальностям СПО; 
-  область применения получаемых 
профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной 
службы; 
- порядок и правила оказания первой 
помощи пострадавшим 
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Приложение 2.9 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 09. Физическая культура» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Цель дисциплины «ОП 09. Физическая культура»: формирование здорового образа 

жизни и основ физической культуры личности профессионала.   
Дисциплина «ОП 09. Физическая культура» включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла образовательной программы. 
 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ПК, 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 
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выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации, 
структурировать 
получаемую информацию, 
оформлять результаты 
поиска 

Номенклатуру 
информационных 
источников 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности 

 

оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска 

Приемы 
структурирования 
информации 

 

применять средства 
информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 

 

использовать современное 
программное обеспечение 
в профессиональной 
деятельности 

 

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 

 

возможные траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования 

 

определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности 

  

ОК 04 Организовывать работу 
коллектива  
и команды 

Психологические 
основы деятельности 
коллектива, 
психологические 
особенности личности 

 

Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами в ходе 
профессиональной 
деятельности 

Основы проектной 
деятельности 
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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 профессии 

Сущность гражданско-

патриотической 
позиции, 
общечеловеческих 
ценностей 

 

Применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Значимость 
профессиональной 
деятельности по 

профессии 

 

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 
общеупотребительные 
глаголы (бытовая и 
профессиональная 
лексика) 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость учебной дисциплины 

Наименование составных частей дисциплины 
Объем в 
часах 

в т.ч. в виде 
практической 
подготовки 

Учебные занятия 54 58 

Курсовая работа (проект) - - 

Самостоятельная работа  - - 

Промежуточная аттестация в виде зачета 4 - 

Всего 58 58 
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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 

1 2 3 4 

Раздел 1   

Тема 1.  
Общекультурное  
и социальное  
значение  
физической  
культуры.  
Здоровый образ  
жизни 

Содержание  

 

 

 

2 

ОК 01, ОК 02,  
ОК 03, ОК 04,  
ОК 05, ОК 06,  
ОК 08, ОК 09 

1. Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления культуры. 
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. 
2. Здоровый образ жизни, здоровье человека как фактор достижения жизненного успеха. 
Совокупность факторов, определяющих состояние здоровья. Роль регулярных занятий 
физическими упражнениями в формировании и поддержании здоровья. Норма 
двигательной активности, гиподинамия и гипокинезия. Оценка двигательной активности 
, формы занятий физическими упражнениями в режиме дня и их влияние на здоровье. 
Практическое занятие 1. Выполнение построений, перестроений, различных видов 
ходьбы, беговых и прыжковых упражнений, комплексов обще развивающих 
упражнений, в том числе в парах, с предметами. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельное выполнение комплексов упражнений, направленных на укрепление 
здоровья и профилактику нарушений работы органов и систем организма 

2 

Тема 2.  
Общая физическая 
подготовка 

Содержание  

1. Физические качества и способности человека и основы методики их воспитания. 
Средства, методы, принципы воспитания быстроты, силы, выносливости, гибкости, 
координационных способностей. Возрастная динамика развития физических качеств и 
способностей.  

- 



130 

 

130 

 

Взаимосвязь в развитии физических качеств и возможности направленного воспитания 
отдельных качеств. Особенности физической и функциональной подготовленности 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 2. Выполнение различных видов ходьбы, беговых и прыжковых 
упражнений, комплексов обще развивающих упражнений, в том числе в парах, с 
предметами. 

4 

Практическое занятие 3. Подвижные и спортивные  игры различной интенсивности. 4 

Тема 3.  
Лёгкая атлетика 

Содержание  

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. 

- 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 

 Практическое занятие 4. Разучивание, закрепление и совершенствование техники 
двигательных действий, дыхательных качеств и способностей. 4 

 Практическое занятие 5.  Разновидности ходьбы прыжков и бега. Низкий и высокий старт. 2 

 Зачет: челночный бег 3*10 м.(дев.), 10*10м.(юн.), прыжки на скакалке за ЗО сек, 
подтягивание (юн.), отжимание (дев.)  

Тема 5. 
Атлетическая 
гимнастика. 

Содержание 
- 

Краткие сведения о развитии гимнастики. 
1. Строевые упражнения посторенние в шеренгу, выход из строя 

2. Перестроение и повороты в движение 

3. Выполнение упражнения на гимнастической скамейке 

4. Упражнения на гибкость. Подтягивание, отжимание 

5. Общеразвивающие упражнения с палками, обручами, обручи, тест на гибкость, мостик 

6. Специальные упражнения на укрепления брюшного пресса 

7. Акробатика 

8. Кувырок вперед и назад, мостик, на лопатках, полу шпагат 

9. Опорный прыжок 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 
6 
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Практическое занятие 9. Разучивание, закрепление и совершенствование техники 
выполнения отдельных элементов и их комбинаций. Сопряжённое воспитание 
двигательных качеств и способностей: 
-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами аэробики  
-воспитание координации движений в процессе занятий. 

4 

Практическое занятие 10. Выполнение разученной комбинации упражнений различной 
интенсивности, продолжительности, преимущественной направленности. 

2 

Тема 4. 
Спортивные игры 

Содержание 

 

Баскетбол. Перемещения по площадке. Ведение мяча. Передачи мяча: двумя руками от 
груди, с отскоком от пола, одной рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля мяча: двумя руками 
на уровне груди, «высокого мяча», с отскоком от пола. Броски мяча по кольцу с места, в 
движении. Тактика игры в нападении. Индивидуальные действия игрока без мяча и с 
мячом, групповые и командные действия игроков. Тактика игры в защите в баскетболе. 
Групповые и командные действия игроков. Двусторонняя игра. 
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. 
Футбол. Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, 
головой. Остановка мяча ногой. Приём мяча: ногой, головой. Удары по воротам. 
Обманные движения. Обводка соперника, отбор мяча. Тактика игры в защите, в нападении 
(индивидуальные, групповые, командные действия). Техника и тактика игры вратаря. 
Взаимодействие игроков. Учебная игра. 
Бадминтон. Способы хватки ракетки, игровые стойки, передвижения по площадке, 
жонглирование воланом. Удары: сверху правой и левой сторонами ракетки, удары снизу 
и сбоку слева и справа, подрезкой справа и слева. Подачи в бадминтоне: снизу и сбоку. 
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Приёма волана. Тактика игры в бадминтон. Особенности тактических действий 
спортсменов, выступающих в одиночном и парном разряде. Защитные, контратакующие 
и нападающие тактические действия. Тактика парных встреч: подачи, передвижения, 
взаимодействие игроков. Двусторонняя игра. 
Настольный теннис. Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная хватка, 

вертикальная хватка. Передвижения: бесшажные, шаги, прыжки, рывки. Технические 
приёмы: подача, подрезка, срезка, накат, поставка, топ-спин, топс-удар, сеча. Тактика 
игры, стили игры. Тактические комбинации. Тактика одиночной и парной игры. 
Двусторонняя игра. 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическое занятие 4. Подвижные игры различной интенсивности. 2 

Практическое занятие 5. Воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми. 2 

Практическое занятие 6. Воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий 
спортивными играми. 2 

Практическое занятие 7. Воспитание выносливости в процессе занятий спортивными 
играми. 2 

Практическое занятие 8. Воспитание координации движений в процессе занятий 
спортивными играми. 2 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельное выполнение комплексов упражнений, направленных на укрепление 
здоровья и профилактику нарушений работы органов и систем организма 

2 

 Зачет: челночный бег 3*10 м.(дев.), 10*10м.(юн.), прыжки на скакалке за ЗО сек, 
подтягивание (юн.), отжимание (дев.) 2 

Тема 6.  
Лыжная 
подготовка 

Содержание 

- 

Лыжная подготовка Одновременные бесшажный, одношажный, двухшажный 
классический ход и попеременные лыжные ходы. Полуконьковый и коньковый ход. 
Передвижение по пересечённой местности. Повороты, торможения, прохождение 
спусков, подъемов и неровностей в лыжном спорте.  
Прохождение дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши).  
В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 11. Разучивание, закрепление и совершенствование основных 
элементов техники лыжной подготовки. 4 

Практическое занятие 12. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей 
на основе использования средств лыжной подготовки: 4 
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-воспитание выносливости в процессе занятий 

- воспитание координации движений в процессе занятий  
- воспитание скоростно-силовых способностей в процессе занятий 

Тема 7.  
Сущность и 
содержание ППФП 
в достижении 
высоких 
профессиональных 
результатов 

Содержание  

1. Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности.  
2. Социально-экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к 
профессиональной деятельности. 3 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. Средства, методы и методики формирования 
профессионально значимых двигательных умений и навыков. Средства, методы и 
методики формирования профессионально значимых физических и психических свойств 
и качеств. Средства, методы и методики формирования устойчивости к 
профессиональным заболеваниям. Прикладные виды спорта. Прикладные умения и 
навыки. Оценка эффективности ППФП. 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическое занятие 13. Разучивание, закрепление и совершенствование 
профессионально значимых двигательных действий. 4 

Практическое занятие 14. Формирование профессионально значимых физических качеств. 2 

Практическое занятие 15. Самостоятельное проведение студентом комплексов 
профессионально-прикладной физической культуры в режиме дня квалифицированного 
рабочего. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов. 

2 

Практическое занятие 16. Специальные упражнения для развития основных мышечных 
групп. Средства, методы и методики формирования устойчивости к профессиональным 
заболеваниям. 

2 

Зачёт с оценкой: письменный тест по физической культуре. 2 

Всего: 60  



134 

 

134 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1.Материально-техническое обеспечение 

Спортивный зал, оснащенный в соответствии с 3 ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. 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: 17.01.2022). 
2. Бишаева, А.А. Профессионально-оздоровительная физическая культура студента : 

учебное пособие / Бишаева А.А. — Москва : КноРус, 2016. — 299 с. — ISBN 978-5-406-01846-

0. — URL: https://book.ru/book/918083 (дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 
3. Бурухин, С. Ф. Методика обучения физической культуре. гимнастика : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / С. Ф. Бурухин. — 3-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 173 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-07538-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 
— URL: https://urait.ru/bcode/491838 (дата обращения: 17.01.2022). 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

 

1. 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 

2. Жданкина, Е. Ф. Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для 
среднего профессионального образования / Е. Ф. Жданкина, И. М. Добрынин ; под научной 
редакцией С. В. Новаковского. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. —125 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10154-6. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453245 (дата 
обращения: 17.01.2022). 

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. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156624 (дата 
обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Муллер, А. Б. Физическая культура : учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — Москва 
: Издательство Юрайт, 2022. — 424 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/489849 (дата обращения: 17.01.2022). 
5. Решетников, Н. В. Физическая культура : учебник для студентов учреждений 

среднего профессионального образования. – Москва : Издательский центр «Академия», 2018. 
– 176 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ   
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

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  (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 

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 

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 
(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: 
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- 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  
самоотягощениями; 
- самостоятельного 
проведения  фрагмента 
занятия или занятия 
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Приложение 2.10 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 10. Цифровые технологии в профессиональной деятельности» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Цифровые технологии в профессиональной деятельности»: 

формирование навыков применения средств информационных технологий для решения 
профессиональных задач, использования современного программного обеспечения. 

Дисциплина «Цифровые технологии в профессиональной деятельности» включена в 
вариативную 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. 
4.3ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код 

ОК 

Уметь Знать 

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 
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применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач 

современные средства и устройства 
информатизации, порядок их 
применения   
программное обеспечение в 
профессиональной деятельности, в том 
числе цифровые средства 

 

использовать современное 
программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 

использовать различные цифровые 
средства для решения 
профессиональных задач 

Работать с программными 
средствами универсального 
назначения, соответствующими 
современным требованиям. 

Современные информационные 
технологии переработки и 
преобразования текстовой, табличной, 
графической и других видов 
информации. 

Использовать цифровую технику, 
устройства ввода-вывода 
информации и специализированное 
программное обеспечение. 

Современное состояние уровня и 
направления развития технических и 
программных средств универсального и 
специального назначения. 

Осуществлять выбор способа 
представления информации в 
соответствии с поставленными 
задачами. 

Приемы использования компьютерной 
техники, оснащенной устройствами 
ввода-вывода информации. 

Иллюстрировать результаты 
работы с использованием средств 
информационных технологий. 

Приемы поиска информации и 
преобразования ее в наиболее 
подходящий для восприятия формат. 

Использовать приобретенные 
знания и умения для эффективной 
организации индивидуального 
информационного пространства 

 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в профессиональной 
деятельности 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи, презентовать 
идеи открытия 

собственного дела в 
профессиональной деятельности 

Современная научная и 
профессиональная терминология 

Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

Правила разработки презентации, 
основные этапы разработки и 
реализации проекта 

ОК 04 Организовывать работу коллектива  
и команды 

Психологические основы деятельности 
коллектива, психологические 
особенности личности 

Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

Основы проектной деятельности 

ОК 09 понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 
известные темы 
(профессиональные и бытовые), 

лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности 



141 

 

141 

 

понимать тексты на базовые 
профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 
общие и профессиональные темы 

правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

 Работать с программными 
средствами универсального 
назначения, соответствующими 
современным требованиям. 

Современные информационные 
технологии переработки и 
преобразования текстовой, табличной, 
графической и других видов 
информации. 

Использовать цифровую технику, 
устройства ввода-вывода 
информации и специализированное 
программное обеспечение. 

Современное состояние уровня и 
направления развития технических и 
программных средств универсального и 
специального назначения. 

Осуществлять выбор способа 
представления информации в 
соответствии с поставленными 
задачами. 

Приемы использования компьютерной 
техники, оснащенной устройствами 
ввода-вывода информации. 

Иллюстрировать результаты работы 
с использованием средств 
информационных технологий. 

Приемы поиска информации и 
преобразования ее в наиболее 
подходящий для восприятия формат. 

Использовать специальные 
информационные и 
коммуникационные технологии в 
индивидуальной и коллективной 
профессиональной деятельности. 
Использовать приобретенные 
знания и умения для эффективной 
организации индивидуального 
информационного пространства. 

 

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: 36 30 

лекции 6  

практические занятия 30  

консультации -  

Самостоятельная работа -  

Промежуточная аттестация в форме зачета   

Всего 36 30 
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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 

Тема 1. Технологии 
обработки 
текстовой 
информации 

Содержание учебного материала 

  
ОК 01, ОК 02, ОК 
03, ОК 04, ОК 09 

  Системы обработки текста, их базовые возможности. Принципы создания и 
обработки текстовых данных. Основные элементы текстового документа. 
Текстовый процессор MicrosoftWord: назначение и функциональные возможности; 
интерфейс программы; работа с документом (создание, открытие, сохранение, 
печать); редактирование и форматирование документа. 2   

  Практическое занятие № 1.Редактирование текстового документа. 2   

  Практическое занятие № 2. Оформление  меню, технологических карт. 2   

  Практическое занятие № 3 Создание комплексного текстового документа. 
Практическая работа № 1 2   

Тема 2. Технологии 
обработки числовой 
информации 

Содержание учебного материала 

  
ОК 01, ОК 02, ОК 
03, ОК 04, ОК 09 

  

Введение в электронные таблицы. Электронные таблицы - назначение, 
возможности, загрузка. Основные компоненты ЭТ. Адресация в ячейках. Виды 
ссылок. Основные компоненты электронных таблиц. Типы данных в ячейках 
электронной таблицы. Правила записи арифметических операций. 2   

  Практическое занятие № 4. Организация работы в электронной таблице 2   

  Практическое занятие № 5 Построение диаграмм по профилю 2   
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Практическое занятие № 6 Решение прикладных задач (определение массы нетто 
продукции для приготовления блюд) 2   

  

Практическое занятие № 7 Решение прикладных задач (определение количества 
продукции  (массой брутто)  для приготовления блюд) 2   

  

Практическое занятие № 8 Решение прикладных задач (определение количества 
порций) 2   

  

Практическое занятие № 9 Решение прикладных задач (определение количества 
порций) 2   

  Практическое занятие № 10. Работа с технологическими картами 2   

Тема 3. Пакеты 
прикладных 
программ в 
профессиональной 
деятельности 

Содержание учебного материала 

  
ОК 01, ОК 02, ОК 
03, ОК 04, ОК 09 

  1. Характеристика программы «Повар - электронная поваренная книга». 2. 
Характеристика программы «Шеф Эксперт - ТТК, калькуляции блюд и документы 
для общепита по ГОСТ». 3. Характеристика программы «Menu». 4. "БЭСТ-5. 

Питание. Калькуляция" 2   

  Практическое занятие № 11 Создание меню в "БЭСТ-5. Питание. Калькуляция" 2   

  Практическое занятие № 12 Технологическая карта в "БЭСТ-5. Питание. 
Калькуляция" 2   

  Практическое занятие № 13 Зачет 2   

  Итого 32   

  Самостоятельная работа обучающихся: 2   

  Рефераты на темы: «Интерфейс программы «Мастер-кондитер»», Возможности 
программы «Мастер ТТК»», «Интерфейс программы «Мастер ТТК»     

  Консультации 2   

Максимальная нагрузка 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Цифровые технологии в профессиональной деятельности», оснащенный в 
соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Печатные издания. 
1. Куткина М. Н. Инновации в технологии продукции индустрии питания : учеб. 

пособие / М. Н. Куткина, С. А. Елисеева. - Санкт-Петербург : Троицкий мост, 2019.- 168 с. 
2. Михеева Е. В. Информационные технологии в профессиональной деятельности: 

учебник/ Е. В. Михеева. – 3-е изд. стереотип. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 

384 с. Гриф МинОбрНауки.  
3. Михеева Е. В. Практикум по Информационным технологиям в профессиональной 

деятельности: учебное пособие для сред. проф. образования / Е. В. Михеева– 3-е изд. 
стереотип. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 256 с. Гриф МинОбрНауки.  

2. Электронные издания 

1. Панченко О. В. Информационные технологии в хлебопекарном производстве // 
Вестник Казанского технологического университета. 2013. №8. URL: 
https://cyberleninka.ru/article/n/informatsionnye-tehnologii-v-hlebopekarnom-proizvodstve (дата 
обращения: 14.08.2023). 

2. Галиницкий П. В. Применение информационных технологий при 
прослеживаемости качества пшеничной муки // Вестник ФГБОУ ВО РГАУ - МСХА имени 
К.А. Тимирязева.  URL: http://elib.timacad.ru/dl/full/sbornik-150-let-goryachkina-st040-

2018.pdf/download/sbornik-150-let-goryachkina-st040-2018.pdf?ysclid=llb2vf6ujp22926483 (дата 
обращения 14.08.2023). 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  
ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Показатели освоенности 
компетенций 

Методы оценки 

Знания: 
- основных понятий 
автоматизированной обработки 
информации; 
- общего состава и структуры 
персональных компьютеров и 
вычислительных систем; 
- базовых системных 
программных продуктов в 
области профессиональной 
деятельности; 
- состава, функций и 
возможностей использования 
информационных и 
телекоммуникационных 

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 

http://elib.timacad.ru/dl/full/sbornik-150-let-goryachkina-st040-2018.pdf/download/sbornik-150-let-goryachkina-st040-2018.pdf?ysclid=llb2vf6ujp22926483
http://elib.timacad.ru/dl/full/sbornik-150-let-goryachkina-st040-2018.pdf/download/sbornik-150-let-goryachkina-st040-2018.pdf?ysclid=llb2vf6ujp22926483
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технологий в 
профессиональной 
деятельности; 
- методов и средств сбора, 
обработки, хранения, передачи 
и накопления информации; 
- основных методов и приемов 
обеспечения информационной 
безопасности. 

 в форме зачета/ экзамена по 
МДК в виде:  
-письменных/ устных 
ответов,  
-тестирования. 
 

 

Умения: 
- пользоваться современными 
средствами связи и 
оргтехникой; 
- обрабатывать текстовую и 
табличную информацию; 
- использовать технологии 
сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования и 
передачи данных в 
профессионально 
ориентированных 
информационных системах; 
- использовать в 
профессиональной 
деятельности различные виды 
программного обеспечения, 
применять компьютерные и 
телекоммуникационные 
средства; 
- обеспечивать 
информационную 
безопасность; 
- применять антивирусные 
средства защиты информации; 
- осуществлять поиск 
необходимой информации. 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность 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 работам 
занятиям; 
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной)  работы 

- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе 
практических/лабораторных 
занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на экзамене  
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Приложение 2.11 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 11. Арктическая кухня» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Арктическая кухня»: изучение особенностей приготовления блюд 
северной кухни. 

Дисциплина «Арктическая кухня» включена в вариативную 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. 
4.3ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код 

ОК 

Уметь Знать 

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 
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применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач 

использовать современное 
программное обеспечение в 
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 

возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в профессиональной 
деятельности 

правила разработки презентации, 
основные этапы разработки и 
реализации проекта 

выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи, презентовать 
идеи открытия 

собственного дела в 
профессиональной деятельности 

основы предпринимательской 
деятельности и  финансовой 
грамотности 

 правила разработки бизнес-планов,  
порядок выстраивания презентации 

ОК 04 организовывать работу коллектива  
и команды 

психологические основы деятельности 
коллектива, психологические 
особенности личности 

взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

основы проектной деятельности 

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 

 правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

ПК 1.1-1.4 организовывать рабочее место для классификацию, основные технические 
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ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности; 
определять вид, выбирать в 
соответствии с потребностью 
производства технологическое 
оборудование, инвентарь, 
инструменты; 
подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его назначению с 
учётом правил техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности, правильно 
ориентироваться в экстренной 
ситуации 

характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, 
правила безопасной эксплуатации 
различных групп технологического 
оборудования; 
принципы организации обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к реализации; 
правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для различных 
процессов приготовления и отпуска 
кулинарной и кондитерской продукции; 
способы организации рабочих мест 
повара, кондитера в соответствии с 
видами изготавливаемой кулинарной и 
кондитерской продукции; 
правила электробезопасности, пожарной 
безопасности; 
правила охраны труда в организациях 
питания 

 

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: 34 16 

лекции 18  

практические занятия 16  

консультации -  

Самостоятельная работа -  

Промежуточная аттестация в форме зачета 2  

Всего 36 16 
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2.2. Содержание дисциплины 

 
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации учебной деятельности 

Объем, 
акад. ч / в 
том числе 
в форме 
практиче
ской 
подготовк
и, акад. ч 

Коды 
компетен
ций, 
формиров
анию 
которых 
способств
ует 
элемент 
программ
ы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Введение. Основы арктической кухни Кольского полуострова 2 ОК 1-9, 

ПК 1.1-

1.4, ПК 
2.1-2.8, 

ПК 3.1-

3.7, ПК 
4.1-4.6, 

ПК 5.1-

5.6 

Тема 1.1 

Основы арктической 
кухни Кольского 
полуострова 

Содержание учебного материала  2 

1.Основы арктической кухни Кольского полуострова 2 

 

Тема 1.2 

Организация 
процессов 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
полуфабрикатов из 
регионального сырья 
для блюд, 
кулинарных изделий 
сложного 
ассортимента 

Содержание учебного материала  6 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки грибов, 
ягод; приготовление полуфабрикатов. 

2 

3. Технологический процесс механической кулинарной обработки и приготовление 
полуфабрикатов из рыбы и нерыбного водного сырья. 

2 

4. Технологический процесс механической кулинарной обработки, и приготовление 

полуфабрикатов из оленины. 
2 
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Раздел 2 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации блюд, кулинарных 
изделий из регионального сырья и кондитерского производства 

16 ОК 1-9, 

ПК 1.1-

1.4, ПК 
2.1-2.8, 

ПК 3.1-

3.7, ПК 
4.1-4.6, 

ПК 5.1-

5.6 

Тема 2.1 

Механическое 
оборудование 

Тематика практических занятий 16 

5-6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и закусок в ассортименте. 
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд  

4 

7.Приготовление, оформление и отпуск региональных супов в ассортименте.  
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд. 

2 

8.Приготовление, оформление и отпуск региональных блюд и горячих закусок из рыбы и 
нерыбного водного сырья в ассортименте.  
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд  

2 

9.Приготовление, оформление и отпуск региональных блюд и горячих закусок из оленины 
в ассортименте.  
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд  

2 

10-11.Приготовление, оформление и отпуск десертов из регионального растительного сырья 
в ассортименте. 
Организация рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
оценка качества готовых блюд  

4 

12. Приготовление, оформление и отпуск изделий из теста в ассортименте. Организация 
рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, оценка качества 
готовых изделий. 

2 

Содержание учебного материала  

13.Технология    приготовления и отпуска супов и вторых блюд. 2 

14.Технологическое оборудования и производственный инвентарь, правила их безопасного 
использования.  Организация рабочего места повара  

2 

15.Технология    приготовления и отпуска напитков и десерта народов. 2 

16.Технологическое оборудования и производственный инвентарь, правила их безопасного 
использования.  Организация рабочего места повара  

2 
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Промежуточная аттестация в форме зачет 4 

Всего часов 36 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы 

Реализация дисциплины требует наличия лаборатории «Учебный кулинарный - 

кондитерский цех»;  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории:  
 1. Эл.плита 4-х комфорочная ЭП-4Т-У27-51-35-3523-81 

2. Рыбоочиститель 

3. Холодильник «Норд» 

4. Весы настольные электронные МИДЛ ТВ (до 3кг) 
5. Микроволновая печь. 
6. Электромясорубка 

7. Шкаф шоковой заморозки 

8. Машина для вакуумной упаковки;   
9. Овоскоп; 
10. Нитраттестер; 
11. Производственные столы. 
 - мусат для заточки ножей. 
 набор разделочных досок (пластик с цветовой маркировкой для каждой группы 
продуктов); 
 ножи поварской тройки; 
 набор инструментов для карвинга; 
 щипцы универсальные; 
 лопатки (металлические, силиконовые); 
 венчик; 
 ложки; 
 мерный стакан; 
 сито; 
 шенуа; 
 половник; 
 тяпка; 
 тендрайзер ручной; 
 пинцет; 
 миски из нержавеющей стали; 
 набор кастрюль; 
 набор сотейники; 
 набор сковород; 
 ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 
 функциональные емкости из нержавеющей стали; 
 корзины для отходов; 
 стрейч пленка для пищевых продуктов; 
 пергамент, фольга; 
 пакеты для вакуумного аппарата; 
 контейнеры одноразовые для пищевых продуктов; 
 перчатки силиконовые. 
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3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные 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]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   
2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  

2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
6. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 
хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
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12. 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  

13. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 
дополнения» № 4»].  

14. ТР ТС 021/2011 Технический регламент «О безопасности пищевой продукции» 
утвержден решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 880. 

15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

16. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 
Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

17. С
борник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий    общественного питания. М.: 
Экономика, 1983. - 720 с. 

18. Харченко Н.Э., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, - М.:     
Издательский центр «Академия», 2012. – 509 с. 

19. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария «Повар. Кондитер». - М.:  
Издательский центр «Академия», 2018. – 400 с. 

20. Андронова 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, видов и форм 
обслуживания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования/ Н.И. Андронова, Т.А. 
Качурина. -3-е изд., стер.- М.: Издательский центр «Академия»,2018. – 256 с. [16 ] с цв.ил. 

21. Андронова 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, видов и форм 
обслуживания: Лабораторный практикум: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 
образования / Н.И.Андронова, Т.А.Качурина. -М.: Издательский центр «Академия»,2018. – 

176 с. 
22. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учеб. для 

студентов учреждений сред проф. Образования/М.В.Володина, Т.А Сопачева. –М.: 
Издательский цент «Академия», 2018. -192 с. 

23. Самородова И.П. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки 
к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 
учебник для студ. учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова.-2-е изд., стер. – М.: 
Издательский центр «Академия»,2018. – 192 с. 

 

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

2. http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

9. www.pitportal.ru 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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 Дополнительные источники: 
Отечественные журналы: «Питание и общество», «Гастроном», «Кулинарные 

ведомости», «Школа гастронома», «Здоровье», «Смак», «Лиза», «Хозяюшка», «Хлебосол». 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
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; 
принципы организации 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к 
реализации; 
правила выбора 
технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для 
различных процессов 
приготовления и отпуска 
кулинарной и кондитерской 
продукции; 
способы организации 
рабочих мест повара, 
кондитера в соответствии с 
видами изготавливаемой 
кулинарной и кондитерской 
продукции; 
правила 
электробезопасности, 
пожарной безопасности; 
правила охраны труда в 
организациях 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/ экзамена по МДК в 
виде: 
- письменных/ устных ответов, 
- тестирования. 

Умение: 
организовывать рабочее 
место для обработки сырья, 
приготовления 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим/ лабораорным 
занятиям; 
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полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами 
техники безопасности, 
санитарии и пожарной 
безопасности; 
определять вид, выбирать в 
соответствии с 
потребностью производства 
технологическое 
оборудование, инвентарь, 
инструменты; 
подготавливать к работе, 
использовать 
технологическое 
оборудование по его 
назначению с учётом 
правил техники 
безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться 
в экстренной ситуации 

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. 

- 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 зачете/экзамене 
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Приложение 2.12 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 12. Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности» 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «Основы финансовой грамотности и предпринимательской 
деятельности»: формирование системы 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 учётом их последствий и возможных альтернатив. 

Дисциплина «Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности» 
включена в вариативную 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. 
4.3ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код 

ОК 

Уметь Знать 

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 
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использовать современное программное 
обеспечение в 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 

правила разработки презентации, 
основные этапы разработки и 
реализации проекта 

определять инвестиционную 
привлекательность коммерческих идей в 
рамках профессиональной деятельности, 
выявлять источники финансирования 

основы предпринимательской 
деятельности и  финансовой 
грамотности 

презентовать идеи открытия собственного 
дела в профессиональной деятельности 

правила разработки бизнес-планов,  
порядок выстраивания презентации 

определять источники достоверной 
правовой информации 

кредитные банковские продукты 
 

составлять различные правовые 
документы 
находить интересные проектные идеи, 
грамотно их формулировать и 
документировать 
оценивать жизнеспособность проектной 
идеи, составлять план проекта 
выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи, презентовать идеи 
открытия 

собственного дела в профессиональной 
деятельности 
оформлять бизнес – планы, определять 
инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках 
профессиональной деятельности 
рассчитывать размеры выплат по 
процентным ставкам кредитования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива  
и команды 

Психологические основы 
деятельности коллектива, 
психологические особенности 
личности 

Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

Основы проектной деятельности 

ОК 5  грамотно излагать свои мысли и 
оформлять документы по 
профессиональной тематике на 
государственном языке 

правила оформления документов, 
правила построения устных 
сообщений 

проявлять толерантность в рабочем 
коллективе 

особенности социального и 
культурного контекста 
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ОК 6 проявлять гражданско-патриотическую 
позицию 

сущность гражданско-патриотической 
позиции 

демонстрировать осознанное поведение основ традиционных российских 
духовно-нравственных ценностей, в том 
числе с учётом 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 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 

 

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: 34 16 

лекции 18  

практические занятия 16  

консультации -  

Самостоятельная работа -  

Промежуточная аттестация в форме зачета 2  

Всего 36 16 
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2.2. Содержание дисциплины  
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Наименование разделов 
и тем 

Содержание учебного материала и формы организации учебной деятельности Объем, 
акад. ч / 
в том 
числе в 
форме 
практич
еской 
подготов
ки, акад. 
ч 

Коды 
компете
нций, 
формиро
ванию 
которых 
способст
вует 
элемент 
програм
мы 

1 2 3  

Раздел 1.   Основы 
финансовой 
грамотности 

 

 

ОК 
1,2,3,4,5,

6, 9 

Тема 1.1.  Управление бюджетом 2 

Тема 1.2.  Практические занятия 1. Составление личного финансового плана и бюджета. 2 

Тема 1.3. Депозит, роль в личном финансовом плане 2 

Тема 1.4.   Практические занятия 2. Влияние инфляции на стоимость активов 2 

Тема 1.5. Практические занятия 3. Депозитный договор, анализ и риски 2 

Тема 1.6. Понятие о кредите, его виды и характеристики 2 

Тема 1.7.  Виды банковских кредитов.  2 

Тема 1.8. Расчётно – кассовые операции 2 

Тема 1.9. Практические занятия 4. Он–лайн калькуляторы, расчет 2 

Тема 1.10. Фондовый рынок.  2 

Тема 1.11. Ценные бумаги. Инвестиции 2 

Тема 1.12. Основы налогообложения граждан. Налоговые вычеты 2 

Тема 1.13. Практические занятия 5. Структура личного кабинета на сайте ФНС 2 

Тема 1.14. Различные финансовые приложения в гаджетах 2 

Тема 1.15. Страховой рынок России. Страхование и его виды, услуги, риски 2 
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Раздел 2.   Основы 
предпринимательской 
деятельности 

 

 

 

Тема 2.1. Содержание и формы предпринимательства 2 

Тема 2.2. Виды предпринимательской деятельности 2 

Тема 2.3. Практические занятия 1. Кейс – ситуации на организационно – правовые формы 2 

Тема 2.4. Предпринимательская идея 2 

Тема 2.5. Предпринимательские риски 1 

Тема 2.6. Нормативно-правовые акты, регламентирующие предпринимательскую деятельность 2 

Тема 2.7. Практические занятия 2. Бизнес – идея  2 

Тема 2.8. Регистрация индивидуальных предпринимателей и юридических лиц 2 

Тема 2.9. Практические занятия 3. SWOT-анализ деятельности предприятия 2 

Тема 2.10. Основные источники финансирования предпринимательской деятельности 2 

Тема 2.11. Планирование предпринимательской деятельности.  2 

Тема 2.12. Практические занятия 4 Бизнес-план 2 

  ДИФФЕРЕНЦИРОВАННЫЙ ЗАЧЕТ  

ВСЕГО:  36 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет, 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, телевизор; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендуемых для использования в образовательном процессе  
 

Основные печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. 
закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] М.: Рид 
Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям). 

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 
текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской 
Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. 
закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. М.: ЭЛИТ, 
2016- 880с. (кодексы Российской Федерации). 

4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 2014г. 
5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав 

потребителей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА 
ИНФРА-М Москва, 2017 г. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2017.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию. Введ. 2018– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2018.- III, 16 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2018 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2018.- III, 12 с.  

9. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. 
Бурдюгова, А.В.Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 

336 с.  
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Интернет-ресурсы: 
www.aup.ru(Административно-управленческий портал). 
www.economicus.ru(Проект института «Экономическая школа»). 
www. informika. ru(Государственное научное предприятие для продвижения новых инфор-

мационных технологий в сферах образования и науки России). 
www.economictheory.narod.ru(Экономическая теория On-Line, книги, статьи). 
www.ecsocman.edu.ru(Федеральный образовательный портал «Экономика, социология, 

менеджмент»). 
 

Дополнительные источники: 
1. Волков О.И., Скляренко В.К. Экономика предприятия: Курс лекций. – М.: ИНФРА-М, 

2008. – 280 с 

2. Донцова Л.В., Никифорова Н.А. Анализ финансовой отчетности: учебник. –  7-е 
издание, перераб. и доп. – М.: Издательство «Дело и Сервис», 2009 г. –  384с 

3. Малый бизнес. Организация, экономика, управление: Учебное пособие для вузов / Под 
ред. В.Я. Горфинкеля, В.А. Швандара. — 3-е изд., перераб. и доп. — М.: ЮНИТИ-

ДАНА, 2007. — 495 с. 
4.  Предпринимательство: Учебник для вузов / Под ред. проф. В.Я. Горфинкеля, проф. Г.Б. 

Поляка, проф. В.А. Швандара. — 7-е изд., перераб. и доп. — М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2007. 
— 735 с. 

5.  Тарасевич В.М. Ценовая политика предприятия. Спб.: Издат. дом «Питер», 2010. –  320 

с. 
6. Чечевицына Л.Н., Терещенко О.Н. Практикум по экономике предприятия. Ростов н/Д: 

Феникс, 2009. – 250 с. 
7. Экономика предприятия: учебник для вузов / Под ред. проф. В.Я. Горфинкеля, проф., 

В.А. Швандира- 5-е изд., перераб/ и доп. - М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2008 . 
8. Быстров С.А.  Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ С.А. 

Быстров. – М.: Форум, 2011. -  464с. 
9. Ефимова О.П.  Экономика общественного питания: учеб. пособие для вузов / О.П. 

Ефимова; Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: Новое знание, 2008. - 348с. 
10. Казанцева С.Я.  Основы права: учебник для студ. Сред. Проф. заведений/ С.Я. 

Казанцева. – М.: Издательский центр «Академия», 2009г. 

11. Капустина А.Я.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб.пособие/ 

под общ. Ред. Проф. А.Я. Капустина. – М.:Гардарики, 2009г. 

12. Солдатенков Д.В. Ресторанный персонал: как избежать проблем. / Д.В. Солдатенков.: 
М.ЗАО. Издательский дом Ресторанные ведомости,2005.-192с. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.aup.ru/
http://www.economicus.ru/
http://www.economictheory.narod.ru/
http://www.ecsocman.edu.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 
процессе проведения контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 
индивидуальных заданий 

Результаты обучения Показатели 
освоенности 
компетенций 

Формы и методы оценки 

Освоенные умения: 
-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 
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.) 
 

 

 

Знания:   

-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 
правовые знания в конкретных 
производственных ситуациях; 

Правильность, 
полнота 
выполнения 
заданий, точность 
формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 

-Адекватность, 
оптимальность 
выбора способов 
действий, методов, 
техник, и т.д.  
-Соответствие 
требованиям 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим; 
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 

- экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе практических  

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на зачете  
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-защищать свои права  в рамках 
действующего законодательства 
РФ. 
 

инструкций, 
регламентов  
 

 

Общие компетенции:   

ОК 1. Выбирать способы 
решения задач профессиональной 
деятельности применительно к 
различным контекстам. 

ОК 2. Использовать современные 
средства поиска, анализа и 
интерпретации информации, и 
информационные технологии для 
выполнения задач 
профессиональной деятельности  

ОК 3. Планировать и 
реализовывать собственное 
профессиональное и личностное 
развитие, предпринимательскую 
деятельность в профессиональной 
сфере, использовать знания по 
правовой и финансовой 
грамотности в различных 
жизненных ситуациях. 

ОК 4. Эффективно 
взаимодействовать  и работать в 
коллективе и команде  

ОК 5. Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста 

ОК 6. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе традиционных 
российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учётом 
гармонизации межнациональных и 
межрелигиозных отношений, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК 9. Пользоваться 
профессиональной документацией 

-выбирает способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности; 

-использует 
современные 
средства поиска, 
анализа и 
интерпретации 
информации 

-планирует 
собственное 
профессиональное 
и личностное 
развитие, 

предпринимательск
ую деятельность в 
профессиональной 
сфере, использует 
знания по правовой 
и финансовой 
грамотности 

-умеет 
взаимодействовать  
и работать в 
коллективе и 

команде 

- умеет 
осуществлять 
устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном 
языке с учетом 
особенностей 
социального и 
культурного 
контекста  

-проявляет 
гражданско-

патриотическую 

Экспертное наблюдение и 
оценивание выполнения 
самостоятельных работ, 
индивидуальных заданий, 
составление и заполнение 
аналитических таблиц. 
 

Устный индивидуальный и 
фронтальный опрос, устное 
собеседование по 
теоретическому материалу  

Текущий контроль в форме 
защиты практических работ 

Устный индивидуальный и 
фронтальный опрос, устное 

собеседование по 
теоретическому материалу 
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на государственном и иностранном 
языках 

 

позицию, 

демонстрирует 
осознанное 
поведение на 
основе 
традиционных 
российских 
духовно-

нравственных 

ценностей 

- умеет 
пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном 
языках 

 

 

 



 

Приложение 3 

к ОПОП-П по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер 

Материально-техническое оснащение специальных помещений для реализации образовательной программы,  
включая программное обеспечение 

1. Материально-техническое оснащение  
 

1.1. Оснащение кабинетов 

Кабинет «Русского языка/ Литературы» 

№ Наименование1 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОДБ.01 

ОДБ. 02 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

6 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

 

Кабинет «Иностранного языка» 

                                                           
1 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 



 

№ Наименование2 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОДБ.03 

 ОП. 07 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

6 Комплекты учебников и учебных пособий, 
словарей 

УМК основное Соответствие ФПУ 

Кабинет «Химия/Биологии» 

№ Наименование3 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОДП. 01 

ОДП. 02 

ОДП.09 

ДУД. 02 2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

                                                           
2 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 
3 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 



 

№ Наименование3 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

6 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

Кабинет «Математики» 

№ Наименование4 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОДБ.04 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

6 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

                                                           
4 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 



 

 

Кабинет «Физики» 

№ Наименование5 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОДБ.07 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Наборы лабораторные по темам «Механика», 
«Электричество», «Оптика» 

Оборудование специализированное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

6 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

7 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

Кабинет «Истории/Обществознания» 

№ Наименование6 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОДБ.05 

ОДБ. 08 

                                                           
5 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 
6 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 



 

№ Наименование6 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Комплекты исторических карт Оборудование основное Соответствует ГОСТам 

6 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

7 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин» 

№ Наименование7 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ДУД.03 

ДУД.04 

ОП. 02 

ОП.04 

ОП. 05 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

                                                           
7 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 



 

№ Наименование7 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

6 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

Кабинет «Информатики/Цифровых технологий в профессиональной деятельности» 

№ Наименование8 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОДБ. 11 

ОП.10 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Компьютеры студентов ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

5 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

6 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

7 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства» 

                                                           
8 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 



 

№ Наименование9 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ПМ.01-ПМ.06 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

6 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

7 Набор плакатов УМК основное  

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

№ Наименование10 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 
модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОП. 01 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

                                                           
9 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 
10 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 



 

№ Наименование10 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 
модуля, дисциплины 

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

6 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

7 Набор плакатов УМК основное  

        Кабинет «ОБЗР/Безопасности жизнедеятельности» 

№ Наименование11 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОДБ. 06 

ОП. 08 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

                                                           
11 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 



 

№ Наименование11 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

6 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

7 Набор плакатов УМК основное  

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места/Охраны труда» 

№ Наименование12 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОП. 03 

ОП. 06 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

3 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

4 Доска Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  

6 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ФПУ 

7 Набор плакатов УМК основное  

 

 

 

 

 

                                                           
12 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 



 

1.2. Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

№ Наименование13 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика14 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект столов Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 12 чел. 

ПМ.01-ПМ.06 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

ПМ.01-ПМ.06 

3 Пароконвектомат    Оборудование основное Габаритные размеры: 
932х926х824 мм. Тип 
парообразования : 
инжектор. Вместимость: 
7 уровней GN 1 /1. 
Размер гастроемкости 
GNl/1 : 530х325 мм. 
Режим конвекции (до 275 
С) 

ПМ.01-ПМ.06 

4 Весы настольные электронные 
(профессиональные) 

Оборудование основное Напряжение (В):220 

Материал' платформы: 
пластик 

Температурный режим: 
от -10 до 40 С 

ПМ.01-ПМ.06 

5 Плита индукционная настольная 
двухконфорочная 

Оборудование основное Тип управления - 
электронный;   
13 уровней мощности. 
Таймер - 0 до 120 минут. 

ПМ.01-ПМ.06 

                                                           
13 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 
14 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной 
профессиональной образовательной программы. 



 

№ Наименование13 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика14 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

Мощность одной 
конфорки - 3,5 кВт. 
Температурный 
диапазон от +60 до +280 
С. Напряжение 220 В. 

6 Плита индукционная настольная 
одноконфорочная 

Оборудование основное Тип управления - 
сенсорный;  
10 температурных 
режимов; 
 Мощность:2,0 кВт. 
Налряжение:220 В. 
Управление: 
электронная панель 
управления, LЕD-

дисплей, 10 
температурных режимов 

ПМ.01-ПМ.06 

7 Планетарный миксер Оборудование основное Тип – настольная 

Установочная мощность 
- 0,65 кВт; напряжение - 
220 В; материал корпуса 
- цинкованный сплав с 
хромированным 
покрытием; ёмкость 
чаши, 4,5 л; тип рабочей 
головки - откидная; 
количество скоростей 
двигателя - 6; наличие 
комплекта 
металлических насадок 
три: крюк для теста, 

ПМ.01-ПМ.06 



 

№ Наименование13 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика14 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

венчик, прутковый, 
битер. 

8 Шкаф холодильный  Оборудование основное Диапазон температур от 
0 до +7 С  
Напряжение 220 В 

 

ПМ.01-ПМ.06 

9 Погружной блендер ручной погружной Оборудование основное блендер+насадка 
измельчитель+насадка 

венчик + измельчитель с 
нижним ножом(чаша) 0,5 
л + стакан 0,6 л. 

Мощность от 1200 Bт. 
Количество скоростей - 
5. 

ПМ.01-ПМ.06 

10 Соковыжималка  Оборудование основное центрифужного типа 
мощность 850 Вт.  
Количество скоростных 
режимов: 2; Диаметр 
загрузочной горловины, 
мм: 65; Возможность 
загрузки целых овощей и 
фруктов: Да; Материал 
фильтра: 0Нержавеющая 
сталь; Резервуар для ока, 
мл: 350; Пеносепаратор. 

ПМ.01-ПМ.06 

11 Мясорубка  Оборудование основное Производительность 3 
кг/мин, но не менее 45 
кг/час.  Максимальная 
мощность в Вт: 
1800.Количество 

ПМ.01-ПМ.06 



 

№ Наименование13 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика14 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

перфорированных 
дисков для фарша: 3.. 
Количество насадок: 2. 
Система реверса. 

12 Кухонный инвентарь для приготовления и 
сервировки блюд 

Дополнительн
ое 

специализированное  ПМ.01-ПМ.06 

13 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное  ПМ.01-ПМ.06 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

 

№ Наименование15 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика16 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

1 Комплект столов Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 12 чел. 

ПМ.01-ПМ.06 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

ПМ.01-ПМ.06 

3 Пароконвектомат    Оборудование основное Габаритные размеры: 
932х926х824 мм. Тип 
парообразования : 
инжектор. Вместимость: 
7 уровней GN 1 /1. 

ПМ.01-ПМ.06 

                                                           
15 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 
16 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной 
профессиональной образовательной программы. 



 

№ Наименование15 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика16 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

Размер гастроемкости 
GNl/1 : 530х325 мм. 
Режим конвекции (до 275 
С) 

4 Весы настольные электронные 
(профессиональные) 

Оборудование основное Напряжение (В):220 

Материал' платформы: 
пластик 
Температурный режим: от -
10 до 40 С 

ПМ.01-ПМ.06 

5 Плита индукционная настольная 
двухконфорочная 

Оборудование основное Тип управления - 
электронный;   
13 уровней мощности. 
Таймер - 0 до 120 минут. 
Мощность одной конфорки 
- 3,5 кВт. Температурный 
диапазон от +60 до +280 С. 
Напряжение 220 В. 

ПМ.01-ПМ.06 

6 Плита индукционная настольная 
одноконфорочная 

Оборудование основное Тип управления - 
сенсорный;  
10 температурных 
режимов; 
 Мощность:2,0 кВт. 
Налряжение:220 В. 
Управление: электронная 
панель управления, LЕD-

дисплей, 10 температурных 
режимов 

ПМ.01-ПМ.06 

7 Планетарный миксер Оборудование основное Тип – настольная 
Установочная мощность - 
0,65 кВт; напряжение - 220 

ПМ.01-ПМ.06 



 

№ Наименование15 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика16 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

В; материал корпуса - 
цинкованный сплав с 
хромированным 
покрытием; ёмкость чаши, 
4,5 л; тип рабочей головки 
- откидная; количество 
скоростей двигателя - 6; 

наличие комплекта 
металлических насадок 
три: крюк для теста, 
венчик, прутковый, битер. 

8 Шкаф холодильный  Оборудование основное Диапазон температур от 
0 до +7 С  
Напряжение 220 В 

 

ПМ.01-ПМ.06 

9 Погружной блендер ручной погружной Оборудование основное блендер+насадка 
измельчитель+насадка 

венчик + измельчитель с 
нижним ножом(чаша) 0,5 л 
+ стакан 0,6 л. Мощность 
от 1200 Bт. Количество 
скоростей - 5. 

ПМ.01-ПМ.06 

10 Соковыжималка  Оборудование основное центрифужного типа 
мощность 850 Вт.  
Количество скоростных 
режимов: 2; Диаметр 
загрузочной горловины, 
мм: 65; Возможность 
загрузки целых овощей и 

ПМ.01-ПМ.06 



 

№ Наименование15 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика16 

Код 
профессионального 

модуля, дисциплины 

фруктов: Да; Материал 
фильтра: 0Нержавеющая 
сталь; Резервуар для ока, 
мл: 350; Пеносепаратор. 

11 Мясорубка  Оборудование основное Производительность 3 
кг/мин, но не менее 45 
кг/час.  Максимальная 
мощность в Вт: 
1800.Количество 
перфорированных дисков 
для фарша: 3.. Количество 
насадок: 2. Система 
реверса. 

ПМ.01-ПМ.06 

12 Кухонный инвентарь для приготовления и 
сервировки блюд 

Дополнительн
ое 

специализированное - ПМ.01-ПМ.06 

13 Комплекты наглядного/ раздаточного материала 
по всем темам программы 

УМК основное - ПМ.01-ПМ.06 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

1.3. Оснащение спортивного комплекса/зал 

Спортивный комплекс 

№ Наименование17 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика18 

Код дисциплины 

1 Комплект ученической мебели (скамьи) Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН из расчета не 
менее 25 чел. 

ОП.09 

2 Рабочее место преподавателя Мебель основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН  

ОП.09 

3 АРМ (компьютер, мультимедийное 
устройство, принтер, колонки) 

ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

ОП.09 

4 Стенка гимнастическая; скамейки;  
гимнастические снаряды (конь для прыжков и 
др.), тренажеры для занятий атлетической 
гимнастикой, маты гимнастические,   
канат для перетягивания, скакалки, мячи 
набивные,  мячи для метания, гантели 700гр.,  
гири 16, 24, 32 кг, секундомеры; 
кольца баскетбольные, щиты баскетбольные, 
сетки баскетбольные, мячи баскетбольные, 
стойки волейбольные, сетка волейбольная, 
волейбольные мячи. 

Оборудование основное Соответствует ГОСТам, 
СанПиН 

ОП.09 

                                                           
17 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной 
образовательной программы. 
18 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной 
профессиональной образовательной программы. 



 

№ Наименование17 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика18 

Код дисциплины 

5 Комплекты наглядного/ раздаточного 
материала по всем темам программы 

УМК основное - ОП.09 

6 Комплекты учебников и учебных пособий УМК основное Соответствие ПООП ОП.09 

1.4. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и воспитательной работы 

Библиотека 

№ Наименование19 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика20 

Код 
профессионального 
модуля, дисциплин 

1 Комплект ученической мебели Мебель основное Соотвествует ГОСтам, 
СанПиН 

ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-

ПМ.06 

2 Рабочее место библиотекаря Мебель основное Соотвествует ГОСтам, 
СанПиН 

ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-

ПМ.06 

3 Открытые книжные стеллажи Мебель основное Соотвествует ГОСтам, 
СанПиН 

ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-

ПМ.06 

4 Комплект ученической мебели Мебель основное Соотвествует ГОСтам, 
СанПиН 

ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-

ПМ.06 

5 Информационные стенды Мебель основное Соотвествует ГОСтам, 
СанПиН 

ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-

ПМ.06 

6 Библиотечная кафедра Мебель основное Соотвествует ГОСтам, 
СанПиН 

ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-

ПМ.06 

7 АРМ студента ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением. Имеется 

ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-

ПМ.06 

                                                           
19 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 
20 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной 
профессиональной образовательной программы. 



 

№ Наименование19 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика20 

Код 
профессионального 
модуля, дисциплин 

возможность подключения 
к информационно-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и в 
электронную 
информационную среду 
образовательной 
организации 

8 АРМ библиотекаря ТС основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением. Имеется 
возможность подключения 
к информационно-

телекоммуникационной 
сети «Интернет» и в 
электронную 
информационную среду 
образовательной 
организации 

ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-

ПМ.06 

9 Электронная библиотечная система «Лань» УМК основное Договор с ЭБС «ЛАНЬ» ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-

ПМ.06 

          

 

 

 

 

 

 



 

Актовый зал 

№ Наименование21 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика22 

Код 
профессионального 
модуля, дисциплин 

1 Радиосистема вокальная с микрофоном (2шт) Оборудование Основное  Рабочая программа 
воспитания, 
календарный план 
воспитательной 
работы 

2 Звуковое оборудование колонка (3шт) Оборудование Основное  Рабочая программа 
воспитания, 
календарный план 
воспитательной 
работы 

3 Стулья  Мебель Основное Соотвествует ГОСтам, 
СанПиН 

Рабочая программа 
воспитания, 
календарный план 
воспитательной 
работы 

4 Стол Мебель Основное Соотвествует ГОСтам, 
СанПиН 

Рабочая программа 
воспитания, 
календарный план 
воспитательной 
работы 

                                                           
21 Здесь и далее – список оборудования специальных помещений дополняется образовательной организацией при формировании основной профессиональной образовательной 
программы. 
22 Здесь и далее – техническая характеристика специальных помещений приводится образовательной организацией самостоятельно при формировании основной 
профессиональной образовательной программы. 



 

№ Наименование21 Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 
техническая 

характеристика22 

Код 
профессионального 
модуля, дисциплин 

5 АРМ (компьютер, мультимедийное устройство, 
принтер, колонки) 

ТС Основное Оснащено лицензионным 
программным 
обеспечением 

Рабочая программа 
воспитания, 
календарный план 
воспитательной 
работы 

 

 

  



 

2. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения23.  

№ 
п/п 

Наименование лицензионного и свободно распространяемого программного 
обеспечения, в том числе отечественного производства 

Количество Код и наименование учебной 
дисциплины (модуля) 

1 Операционные системы семейства MS Windows для учебных заведений: 
Windows 7, Windows 8, Windows 10. 

84 ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-ПМ.06 

2 Пакеты офисных программ семейства MS Office: MS Office Professional Plus 

2007, Office Professional Plus 2010, Office Professional Plus 2016. 

84 ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-ПМ.06 

3 Операционная система Windows Server 2003 Enterprise Edition 1 ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-ПМ.06 

4 Программный комплекс PDF24 Creator 3 ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-ПМ.06 

5 Dr.Web Enterprise Security Suite сервер. 80 ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-ПМ.06 

6 Adobe Acrobat Reader 84 ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-ПМ.06 

7 Яндекс браузер 84 ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-ПМ.06 

8 Контент-фильтр SkyDNS 25 ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-ПМ.06 

9 Программа Архиватор 7Zip 84 ОП.01-ОП. 10, ПМ.01-ПМ.06 

 

                                                           
23 Указывается при необходимости применения программного обеспечения в соответствии с квалификацией выпускника СПО 
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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. 

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. 

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 
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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. Освоение видов работ по профессии 
«Пекарь» 

ПМ.06 Выполнение работ по профессии 
«Пекарь» 

 

 

 

Таблица 2  

Перечень результатов, демонстрируемых выпускником 

Оцениваемые виды 
деятельности  

Профессиональные компетенции 

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 

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 

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 
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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 

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 
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 

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 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, 
оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 
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хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

 

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 

Виды деятельности по освоению 
одной или нескольких 
профессий рабочих, должностей 
служащих 

ПК 6.1 Производить приготовление теста 

ПК 6.2 Производить деление теста, формовать изделия 

ПК 6.3 Контролировать и регулировать режим выпечки 
изделий, отделывать поверхность готовых изделий 

 

 

Выпускники, освоившие программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, сдают 
ГИА в форме демонстрационного экзамена профильного уровня  

 

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. 
  



7 

1. Основные положения 

В соответствии с Федеральным законом Российской Федерации «Об образовании в 
Российской Федерации» от 29.12.2012 № 273 государственная итоговая аттестация (далее - 

ГИА) для выпускников, завершающих обучение по программам среднего профессионального 
образования, является обязательной. 

Программа государственной итоговой аттестации разработана в соответствии со 
следующими нормативно-правовыми документами:  

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 14 июня 2013г № 464 «Об 
утверждении Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 
образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Министерства образования и науки РФ от 29 октября 2013г № 1199 «Об 
утверждении перечня профессий и специальностей среднего профессионального 
образования»; 

 Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 
программам среднего профессионального образования, утверждённый приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 24 августа 2022 г. № 762;  

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (в ред. от 19.01.2023); 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации №П-291 от 22.06.2023 о 
введение в действие Методики организации и проведения демонстрационного экзамена; 

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года №1569 «Об утверждении 
федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898);  

 Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной деятельности 
выпускников 33.011 Повар (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 08.09.2015г № 

610) и 33.010 Кондитер (Приказ Минтруда и социальной защиты РФ от 07.09.2015г № 597н). 
 

2. Паспорт программы государственной итоговой аттестации 

Программа государственной итоговой аттестации является частью программы 
подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 «Повар, 
кондитер» и определяет совокупность требований к ГИА, в том числе к содержанию, 
организации работы, оценочным средствам и технологиям ГИА. 

При разработке программы государственной итоговой аттестации определены: 
- материалы по содержанию государственной итоговой аттестации; 
- процедура проведения государственной итоговой аттестации; 
- сроки проведения государственной итоговой аттестации; 
- условия подготовки и проведения государственной итоговой аттестации; 
- критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников. 
Государственная итоговая аттестация устанавливает следующий комплекс задач: 
- определение соответствия знаний, умений, навыков выпускников современным 

требованиям рынка труда; 
- определение степени сформированности профессиональных и общих компетенций. 
Целью государственной итоговой аттестации является определение соответствия 

результатов освоения студентами образовательной программы среднего профессионального 
образования соответствующим требованиям ФГОС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
и установление степени готовности обучающегося к самостоятельной деятельности с 
последующей выдачей документов об уровне образования и квалификации. 
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3. Структура, содержание и условия допуска к государственной итоговой 
аттестации 

3.1 Форма государственной итоговой аттестации: защита выпускной 
квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена (далее - ДЭ), который 
предусматривает моделирование реальных производственных условий для решения 
выпускниками практических задач профессиональной деятельности. 

Демонстрационный экзамен проводится в качестве вида государственной итоговой 
аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования в 
соответствии с Порядком и требованиями федеральных государственных образовательных 
стандартов среднего профессионального образования (далее - ФГОС СПО) 

Демонстрационный экзамен по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» проводится по 

профильному уровню в ЦПДЭ. 

В колледже демонстрационный экзамен проводится в соответствии с Приказом 
Министерства просвещения Российской Федерации от 08.11.2021 № 800 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 
среднего профессионального образования» (в ред. от 19.01.2023), Методики организации и 
проведения демонстрационного экзамена (Приказ Министерства просвещения Российской 
Федерации №П-291 от 22.06.2023 о введение в действие Методики организации и проведения 
демонстрационного экзамена). 

3.2 ДЭ профильного уровня проводится с использованием единых оценочных 
материалов, разработанных Оператором, включающих в себя КОД, варианты заданий и 
критерии оценивания. Внесение изменений в выбранный КОД, а также в варианты заданий и 
критерии оценивания не допускается.  

Оценочные материалы для проведения ДЭ разрабатываются Оператором с участием 
организаций-партнеров, отраслевых и профессиональных сообществ. Разработанные 
оценочные материалы размещаются в специальном разделе на официальном сайте Оператора 
https://om.firpo.ru не позднее 1 октября года, предшествующего проведению ГИА.  

3.3 Требования к формированию экспертных групп и проведению экспертной оценки 

выполнения заданий ДЭ 

При проведении ДЭ создается экспертная группа из числа лиц, приглашенных из 
сторонних организаций и обладающих профессиональными знаниями, навыками, опытом в 
сфере соответствующей профессии. 

Экспертную группу возглавляет главный эксперт. Главным экспертом назначается 
лицо, обладающее профессиональными знаниями, навыками и опытом в сфере, 
соответствующей профессии, специальности среднего профессионального образования или 
укрупненной группе профессий и специальностей. При проведении ГИА главный эксперт 
назначается из числа лиц, входящих в состав экспертной группы. Допускается совмещение 
одним лицом ролей главного эксперта и председателя ГЭК.  

Главный эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой экспертной 
группы, обеспечивает соблюдение всех требований к проведению ДЭ и не участвует в 
оценивании его результатов.  

Оценку выполнения заданий ДЭ осуществляет экспертная группа.  
3.4 Обязанности образовательных организаций при подготовке к демонстрационному 

экзамену. 

ГЭК совместно с Колледжем устанавливаются: 
− дата проведения ДЭ. Возможно проведение ДЭ в выходные дни при 

соблюдении требований законодательства Российской Федерации к привлечению работников 

к работе в выходной день; 
− дата проведения главным экспертом проверки готовности ЦПДЭ (далее – 

подготовительный день) - не позднее чем за 1 (один) рабочий день до даты проведения ДЭ). 
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Для регистрации в ИСО каждый участник и эксперт должен иметь личный профиль. 
Если участник или эксперт ранее зарегистрированы в ИСО, производится актуализация 
профиля.  

 

4. Организация и порядок проведения государственной итоговой аттестации 

4.1 Организационные положения 

Колледж обеспечивает необходимые технические условия для обеспечения заданиями 
во время прохождения процедуры ДЭ экзаменуемых, членов ГЭК, членов экспертной группы.  

ЦПДЭ может быть оборудован средствами видеонаблюдения, позволяющими 
осуществлять видеозапись хода проведения ДЭ. Видеоматериалы о проведении ДЭ в случае 
осуществления видеозаписи подлежат хранению в образовательной организации не менее 
одного года с момента его завершения. 

Дата и время начала проведения ДЭ, расписание сдачи экзаменов в составе 
экзаменационных групп, планируемая продолжительность проведения ДЭ, технические 
перерывы в проведении ДЭ определяются планом проведения ДЭ, утверждаемым ГЭК 
совместно с Колледжем не позднее чем за 20 (двадцать) календарных дней до даты проведения 
ДЭ.  

Колледж знакомит с планом проведения ДЭ экзаменуемых и лиц, обеспечивающих 
проведение ДЭ, в срок не позднее чем за 5 (пять) рабочих дней до даты проведения экзамена. 
План проведения ДЭ формируется с участием главного эксперта.  

Оригиналы протоколов и актов, предусмотренных для проведения ДЭ, заявления 
выпускников, согласия на обработку персональных данных и другие документы хранятся в 
колледже не менее года после завершения обучения в колледже обучающихся, проходивших 
процедуру ДЭ.  

Координатор, куратор, участник ДЭ, главный эксперт, член экспертной группы, 
технический эксперт предоставляют Оператору согласие на обработку персональных данных 
с учетом требований Федерального закона от 27 июля 2006 г. № 152-ФЗ «О персональных 
данных». 

4.2 Проведение подготовительного дня 

Подготовительный день проводится не позднее одного рабочего дня до начала ДЭ. 
В подготовительный день главным экспертом проводится проверка готовности ЦПДЭ 

в присутствии членов экспертной группы, участников ДЭ, а также технического эксперта. 
По итогам проверки заполняется и подписывается Акт результатов проверки готовности 
ЦПДЭ, копия загружается в ИСО. Также главным экспертом в ИСО загружаются паспорт 
ЦПДЭ, сведения о материально-техническом оснащении ЦПДЭ и сведения об обеспеченности 

ЦПДЭ расходными материалами. 
В случае неявки экзаменуемого в подготовительный день соответствующие 

мероприятия подготовительного дня, в том числе знакомство экзаменуемого со своим 

рабочим местом, планом проведения ДЭ, условиями оказания первичной медицинской 

помощи в ЦПДЭ, требованиями охраны труда и  безопасности производства, по решению 
главного эксперта осуществляются в день проведения ДЭ непосредственно перед проведением 

экзамена или после начала экзамена (за счёт времени проведения ДЭ) в экзаменационной 
группе в зависимости от обстоятельств и явки соответствующих лиц, включая экзаменуемого. 
Допуск экзаменуемого до выполнения задания ДЭ без его ознакомления со своим рабочим 

местом, планом проведения ДЭ, условиями оказания первичной медицинской помощи в 

ЦПДЭ, требованиями охраны труда и безопасности производства недопустим. 
Соответствующее решение принимается главным экспертом. Данный факт заносится в 
протокол учета времени, технических остановок времени и нештатных ситуаций, оригинал 

которого передается на хранение в образовательную организацию в составе архивных 

документов. 
Экзаменуемые под руководством главного эксперта знакомятся со своими рабочими 

местами, с планом проведения ДЭ, условиями оказания первичной медицинской помощи в 
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ЦПДЭ. Факт распределения и ознакомления с рабочими местами фиксируется главным 
экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

Проведение инструктажа об ознакомлении с требованиями охраны труда и 
безопасности производства возлагается на технического эксперта и отражается в 
соответствующих протоколах. Инструктаж должен проходить в полном соответствии с 

типовой инструкцией по охране труда и безопасности производства. 
Каждая экзаменационная группа сдает экзамен по варианту задания, выбранному в 

автоматизированном случайном порядке в ИСО. 
После получения варианта задания главным экспертом не допускается его разглашение 

или ознакомление с ним других лиц до дня ДЭ. 
4.3 Проведение демонстрационного экзамена 

Допуск участников в ЦПДЭ осуществляется главным экспертом на основании 
документов, удостоверяющих личность. 

К ДЭ допускаются участники, прошедшие инструктаж по требованиям охраны труда и 

безопасности производства и ознакомившиеся с рабочими местами. 
Явка экзаменуемого, его рабочее место, время завершения выполнения задания ДЭ 

подлежат фиксации главным экспертом в протоколе проведения ДЭ. 
Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий ДЭ 

самостоятельно. Главный эксперт к оценке результатов ДЭ не допускается. 
Экзаменуемым, не прошедшим ДЭ в рамках ГИА по уважительной причине, в том 

числе не явившимся в дни проведения ДЭ по уважительной причине, предоставляется 

возможность пройти ГИА без отчисления из Колледжа.  
Экзаменуемые, не прошедшие ДЭ в рамках ГИА по неуважительной причине, в том 

числе не явившиеся для прохождения ГИА без уважительных причин, и экзаменуемые, 
получившие на ДЭ в рамках ГИА неудовлетворительные результаты, могут быть допущены 
Колледжем для повторного участия в ГИА не более двух раз. Дополнительные дни проведения 

ДЭ организуются в установленные Колледжем сроки, но не позднее четырех месяцев после 
подачи заявления выпускником, не прошедшим ГИА по уважительной причине.     

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и выпускники, 
получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, отчисляются из Колледжа и проходят 
ГИА не ранее чем через шесть месяцев после прохождения ГИА впервые. 

ДЭ проводится при неукоснительном соблюдении экзаменуемыми, лицами, 
привлеченными к проведению ДЭ, требований охраны труда и производственной 

безопасности, а также с соблюдением принципов объективности, открытости и равенства 

участников экзамена. 
 

5. Критерии оценки уровня и качества подготовки обучающихся 

5.1 Оценка результатов демонстрационного экзамена 

Результаты проведения ДЭ оцениваются с проставлением одной   из отметок: 
«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» - и объявляются в тот 

же день после оформления протоколов заседаний ГЭК. 
Процедура оценивания результатов выполнения заданий ДЭ осуществляется членами 

экспертной группы по100-балльной системе в соответствии с требованиями КОД. 
Колледж самостоятельно устанавливает шкалу перевода баллов, выставленных 

экспертами в ходе оценивания результатов выполнения задания ДЭ, в отметку, 
соответствующие шкалы, приведённые в составе   КОД. 

Оригинал протокола проведения ДЭ передается на хранение в Колледж в составе 

архивных документов. 
    

6. Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации  
6.1. По результатам государственной итоговой аттестации выпускник, участвовавший 

в ГИА, имеет право подать в апелляционную комиссию письменное апелляционное заявление 
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о нарушении, по его мнению, установленного порядка проведения государственной итоговой 
аттестации и (или) несогласии с ее результатами (далее - апелляция). 

6.2. Для проведения апелляций по результатам ГИА в Колледже создаются 
апелляционные комиссии. 

Состав апелляционной комиссии утверждается одновременно с утверждением состава 
ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя, не менее пяти членов из числа 
педагогических работников колледжа, не входящих в данном учебном году в состав 
государственных экзаменационных комиссий, и секретаря. Председателем апелляционной 
комиссии является директор Колледжа либо лицо, исполняющее обязанности директора на 
основании приказа. Секретарь избирается из числа членов апелляционной комиссии. 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 
представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию. 

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой аттестации 
подается непосредственно в день проведения ГИА. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА 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. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не 
менее двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается 
председатель соответствующей ГЭК. Выпускник, подавший апелляцию, имеет право 
присутствовать при рассмотрении апелляции. С несовершеннолетним выпускником имеет 
право присутствовать один из родителей (законных представителей). 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой 
аттестации. 

При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения ГИА апелляционная 
комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из 
решений: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях порядка 
проведения ГИА выпускника не подтвердились и/или не повлияли на результат 
государственной итоговой аттестации; 

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о допущенных 
нарушениях порядка проведения ГИА выпускника подтвердились и повлияли на результат 
государственной итоговой аттестации. 

В последнем случае результат проведения ГИА подлежит аннулированию, в связи с 
чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в 
ГЭК для реализации решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 
государственную итоговую аттестацию в дополнительные сроки, установленные Колледжем. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при 
защите ВКР, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента поступления 
апелляции направляет в апелляционную комиссию ВКР, протокол заседания ГЭК и 
заключение председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при защите подавшего 
апелляцию выпускника. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА 
апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении 
результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата 
государственной итоговой аттестации. Решение апелляционной комиссии не позднее 
следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной комиссии является 
основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА выпускника и 
выставления новых. 
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Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 
равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной комиссии 
является решающим. Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 
апелляцию выпускника (под роспись) 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 Колледже. 
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Приложение 

 

Оценочные материалы демонстрационного экзамена 

 

Код и наименование профессии 

(специальности) среднего 

профессионального образования 

43.01.09 Повар, кондитер 

Наименование квалификации 

(наименование направленности) 
Повар-кондитер 

 

Федеральный государственный 

образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по 

профессии (специальности) среднего 

профессионального образования 

(ФГОС СПО): 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденный 

приказом Минобрнауки России от 

09.12.2016 г. № 1569 

Виды аттестации: Государственная итоговая 

аттестация 

Уровни демонстрационного 

экзамена: 
Профильный 

Шифр комплекта оценочной 

документации: 
КОД 43.01.09 -1-2024 

 

Требование к продолжительности ДЭ 

Вид 

аттестации 

Уровень ДЭ Составная часть 
КОД 

(инвариантная/ 
вариативная) 

Продолжительность 
ДЭ 

ГИА профильный Инвариантная часть 3 ч. 30 мин. 

 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная часть КОД) 
в рамках ГИА 

 

№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

 

Критерий оценивания 

 

Баллы 

1 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходных 

материалов для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 
непродолжительного хранения 

горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

 

4,00 
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Осуществление приготовления, 
творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

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

разнооб-разного ассортимента 

 

 

2,00 

Осуществление приготовления, 
творческого оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

 

 

6,00 

2 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка рабочего места 

кондитера, оборудования, 
инвентаря, кондитерского сырья, 
исходных материалов к работе в 

соответствии с инструкциями и 
регламентами 

 

 

10,00 

Осуществление изготовления, 
творческого оформления, 
подготовки к реализации мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

14,00 

3 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  разнооб-

разного ассортимента 

Подготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходных 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 

 

 

14,00 

Осуществление приготовления, 
творческого оформления и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 
ассортимента 

 

 

16,00 

ИТОГО 80,00 

 

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение задания 
демонстрационного экзамена, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку может быть 
осуществлен на основе таблицы: 

 

Оценка «2» «3» «4» «5» 

Процент 
результативности 

0,00%-19,99% 20,00%-39,99% 40,00%-69,99% 70,00%-100,00% 

Количество баллов 0-15,992 16-31,992 32-55,992 56-80 

 

Образец задания 

Участник ДЭ предоставляет организаторам заявку на продукты за две недели до начала 
экзамена. Форма заявки представлена после образца задания. 
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Наименование модуля задания 

Вид 

аттестации/уровень 

ДЭ 

(ПА, ГИА/ДЭ БУ, 
ГИА/ДЭ ПУ) 

Модуль 1: Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: 

Приготовить три порции горячего блюда из птицы. Минимум 

два гарнира: 
-один должен содержать крупу; 
- второй должен содержать овощ. Вид нарезки и тепловой 

обработки овоща, определяется в подготовительный день. 
Приготовить один горячий соус. 

 

ПА, ГИА/ДЭ БУ, 
ГИА/ДЭ ПУ 

Температура подачи блюда от 35 C. 
Минимальная масса одной порции 180 

грамм. Оформление блюда на усмотрение 

участника. 
Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 
Используйте продукты из списка расходных материалов. 

 

Модуль 2: Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

Задание модуля 1: 
Приготовить 3 порции десерта на тарелке. Обязательные 

компоненты десерта: 
-мусс; 
-начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в 

подготовительный день; 
-выпеченный элемент из теста; 
-декоративный элемент из изомальта или карамели; 
-один холодный соус. 
Оформление десерта на усмотрение участника. Масса одной 
порции 90-130 грамм. 
Температура подачи десерта 1-14 С. 
Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 

см. Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ БУ, 
ГИА/ДЭ ПУ 

Модуль 3: Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Задание модуля 1: 
Приготовить три порции холодной закуски из птицы. 
Обязательные компоненты: 
-один холодный соус; 
-минимум один гарнир на выбор участника; 
-декоративный элемент из теста. Температура подачи закуски от 

1- 14 С. Масса одной порции 100-150 грамм. 
Порции подаются на тарелках круглая белая плоская D 30-32 см. 
Используйте продукты из списка расходных материалов. 

ГИА/ДЭ ПУ 
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Заявка на продукты 

 

Участник: ___________________                       Дата ____________________ 

(ФИО) 
 

№ 

п/п 
Наименование продуктов 

Единицы 

измерения 
Количество 

    

    

    

    

    

 
 



 

 

 

ПРИЛОЖЕНИЕ 5 

к ОПОП-П по профессии  

43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2024 г. 
 



 

 

 

РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ 

1.1. Цель и задачи воспитания обучающихся 

 

Вариативные целевые ориентиры результатов воспитания, отражающие специфику 
профессии/специальности  
Гражданское воспитание 

 понимающий профессиональное значение отрасли, профессии Повар, кондитер для 
социально-экономического и научно-технологического развития страны 

 осознанно проявляющий гражданскую активность в социальной и экономической жизни 
Мурманской области города Оленегорска 

Патриотическое воспитание 

 осознанно проявляющий неравнодушное отношение к выбранной профессиональной 
деятельности, постоянно совершенствуется, профессионально растет, прославляя свою профессию 
Повар, кондитер  
Духовно-нравственное воспитание 

 обладающий сформированными представлениями о значении и ценности профессии Повар, 
кондитер, знающий и соблюдающий правила и нормы профессиональной этики 

Эстетическое воспитание 

 демонстрирующий знания эстетических правил и норм в профессиональной культуре 
профессии Повар, кондитер 

 использующий возможности художественной и творческой деятельности в целях 
саморазвития и реализации творческих способностей, в том числе в профессиональной 
деятельности 

Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального 
благополучия 

 демонстрирующий физическую подготовленность и физическое развитие в соответствии с 
требованиями будущей профессиональной деятельности профессии Повар, кондитер 

Профессионально-трудовое воспитание 

 применяющий знания о нормах выбранной профессии Повар, кондитер, всех ее требований 
и выражающий готовность реально участвовать в профессиональной деятельности в соответствии 
с нормативно-ценностной системой 

 готовый к освоению новых компетенций в профессиональной отрасли 

 выражающий осознанную готовность к непрерывному образованию и самообразованию в 

выбранной сфере профессиональной деятельности. 
- Понимающий специфику профессионально-трудовой деятельности, регулирования трудовых 
отношений, готовый учиться и трудиться в современном высокотехнологичном мире. 
Экологическое воспитание 

 ответственно подходящий к рациональному потреблению энергии, воды и других 
природных ресурсов в жизни в рамках обучения и профессиональной деятельности 



 

 

 

 понимающий основы экологической культуры в профессиональной деятельности, 
обеспечивающей ответственное отношение к окружающей социально-природной, 
производственной среде и здоровью 

Ценности научного познания 

 обладающий опытом участия в научных, научно-исследовательских проектах, 
мероприятиях, конкурсах в рамках профессиональной направленности профессии Повар, 
кондитер 

- Использующий современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 
информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности 

 проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 
успешной профессиональной и общественной деятельности 

 

РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ 

2.2. Воспитательные модули: виды, формы, содержание воспитательной деятельности 
по профессии Повар, кондитер 

Модуль «Образовательная деятельность»  

историческое просвещение, патриотической, гражданской направленности 

занятия учебно-познавательной, краеведческой, историко-культурной, туристско-краеведческой 
направленности, в рамках экскурсий, бесед, занятий и уроков по вышеуказанным направлениям 

научно-познавательной, краеведческой, историко-культурной, туристско-краеведческой 
направленности, в рамках экскурсий, бесед, занятий и уроков по вышеуказанным направлениям 

спортивно-оздоровительной, художественно-эстетической направленности, духовно-

нравственной направленности в рамках работы кружков и секций, уроков физ. культуры, 
психологии и этики, истории и др. учебных дисциплин 

экскурсии (в музей, картинную галерею, технопарк, на предприятие и др.), экспедиции, походы, 
организуемые кураторами, в том числе совместно с обучающимися, с привлечением учащихся к 
их планированию, организации, проведению, оценке 

 

Модуль «Кураторство» 

инициирование и поддержка участия обучающихся в мероприятиях, конкурсах и проектах 
профессиональной направленности 

организация социально-значимых проектов профессиональной направленности для личностного 
развития обучающихся, дающих возможности для самореализации в выбранной профессии Повар, 
кондитер 

 

Модуль «Наставничество» 

мастер-классы, тренинги и практикумы от наставника в рамках сопровождения 

профессионального роста наставляемых, развития их профессиональных навыков и компетенций 
в профессии Повар, кондитер 



 

 

 

организация под руководством наставника социально-значимых проектов по профессии Повар, 
кондитер 

 

Модуль «Основные воспитательные мероприятия по профессии/специальности» 

мастер классы, проведение конкурсов профессионального мастерства, показы, выставки, открытые 
лекции и демонстрации, экскурсии, дни открытых дверей, квесты 

встречи с известными представителями профессии Повар, кондитер 

круглые столы, просветительские мероприятия с участием амбассадоров профессии Повар, 
кондитер 

 

Модуль «Организация предметно-пространственной среды»  
организация музейно-выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории и развитии 
профессии Повар, кондитер,  выдающихся деятелей производственной сферы, имеющей 
отношение к профессии Повар, кондитер, соответствующих предметов-символов 
профессиональной сферы, информационных справочных материалов о предприятиях 
профессиональной сферы, являющихся предметом гордости отечественной науки и технологий, 
имеющих отношение к профессии Повар, кондитер 

размещение, поддержание, обновление на территории ПОО выставочных объектов, 
ассоциирующихся с профессией Повар, кондитер 

 

Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)»  

профессиональные встречи, диалоги с приглашением родителей (законных представителей), 
работающих по профессии Повар, кондитер, чествование трудовых династий профессии Повар, 
кондитер 

совместные мероприятия, посвященные Дню профессии Повар, кондитер 

 

Модуль «Профилактика и безопасность» 

реализация элементов, программы профилактической направленности, реализуемые в ПОО и в 
социокультурном окружении в рамках просветительской деятельности по профессии Повар, 
кондитер 

организация мероприятий по безопасности в цифровой среде, связанных с профессией Повар, 
кондитер 

поддержка инициатив обучающихся в сфере укрепления безопасности жизнедеятельности в ПОО, 
в том числе в рамках освоения образовательных программ профессии Повар, кондитер 

 

Модуль «Социальное партнёрство и участие работодателей» 

организация взаимодействия с представителями сферы деятельности, ознакомительных и 
познавательных экскурсий с целью погружения в профессию Повар, кондитер 



 

 

 

организация и проведение на базе организаций-партнёров мероприятий, посвященных профессии 

Повар, кондитер: презентации, лекции, акции 

реализация социальных проектов по профессии Повар, кондитер, разрабатываемых и реализуемых 
совместно обучающимися, педагогами с организациями-партнёрами 

 

Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство»  
организация конкурса профессионального мастерства, приуроченного к Дню профессии  Повар, 
кондитер 

участие в региональных, всероссийских и международных профессиональных проектах по 
профессии Повар, кондитер 

проведение конкурса «Профессиональный студент» или «Профессиональная команда» по итогам 
профессиональных практик 

организация участия волонтеров в мероприятиях социальных и производственных партнеров по 
профессии Повар, кондитер 

организация клубов профессиональной направленности «Амбассадоры профессии Повар, 
кондитер » 

проведение практико-ориентированных мероприятий 

 

РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ 

3.1. Кадровое обеспечение  

Для реализации рабочей программы воспитания колледж укомплектован квалифицированными 
специалистами. Реализация воспитательной работы обеспечивается кадровым составом, включающим 
директора, который несёт ответственность за организацию воспитательной работы в образовательной 
организации, начальника отдела по воспитательной и социальной работе, советника директора по 
воспитательной работе, педагога-организатора, социального педагога, кураторов, преподавателей, 
мастеров производственного обучения, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и работников 
организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности. 

Функционал работников регламентируется требованиями локальных актов колледжа и 
должностными обязанностями. 
 

3.2. Нормативно-методическое обеспечение 

Утверждение и внесение изменений в должностные инструкции педагогических работников 
по вопросам воспитательной деятельности (при наличии) 
приказ о проведении родительского собрания 

положение о кураторе 

программа «Психологическое сопровождение адаптации первокурсников» 

программа «Психологическое сопровождение личностного и профессионального становления 
студента»  
приказы руководителя: об утверждении программы и положения о наставничестве, о назначении 
ответственного за организацию наставнической деятельности и контроль в ПОО, об утверждении 



 

 

 

наставников и наставляемых, об утверждении плана мероприятий наставнической деятельности и 
дорожной карты внедрения программы наставничества 

Ведение договорных отношений, сетевая форма организации образовательного процесса, 
сотрудничество с социальными партнерами (при наличии) 
договоры о сотрудничестве с социальными партнерами и работодателями 

сетевая форма организации образовательного процесса (при наличии) и активное взаимодействие 
с профильными предприятиями, организациями и институтами, с целью обеспечения полного и 
практически-ориентированного образования 

 

3.3. Система поощрения профессиональной успешности и проявлений активной 
жизненной позиции обучающихся 

Основания для поощрения профессиональной успешности и проявлений активной жизненной 
позиции обучающихся по профессии/специальности – рейтинги, портфолио и пр. (при наличии) 

наличие профессионального портфолио - способ документирования достижений, 
профессионального роста и активной жизненной позиции обучающегося 

участие и результативность в конкурсах и мероприятиях профессиональной направленности, 
связанных с профессией Повар, кондитер 

рекомендации к поощрению от наставника, социальных и производственных партнеров 

реализация просветительской деятельности в рамках освоения образовательных программ по 
профессии Повар, кондитер 

успешное освоение образовательных программ по профессии Повар, кондитер 

Формы поощрения: объявления благодарности, помещение на доску почета, награждение 
грамотой, памятным подарком, материальное стимулирование (при наличии) 

сертификаты, дипломы, грамоты, стипендии или призы, поощрительные письма, фотовыставки 
изделий, работ, публичное признание заслуг, публикации в СМИ, интервью, персональная 
выставка работ, направление на дополнительные образовательные программы, стажировки и др. 

  

3.4. Анализ воспитательного процесса 

Анализ воспитательного процесса по профессии\специальности может осуществляться в 
рамках единого мониторинга в профессиональной образовательной организации.  

анализ профессионально-трудового воспитания, ориентированного на практическую подготовку 

обучающегося и условий развивающей образовательной среды, способствующей 

профессиональному и личностному росту обучающихся в рамках освоения образовательной 
программы по профессии Повар, кондитер 

 

  



 

 

 

Календарный план воспитательной работы  
по профессии/специальности 

 

Календарный план воспитательной работы по профессии/специальности разрабатывается 
в свободной форме, с указанием содержания, форм и видов воспитательной деятельности (по 
модулям) с учетом особенностей конкретной профессии/специальности. 

№ Формы, виды и содержание 
деятельности 

Курсы, 
группы 

Сроки Ответственные 

 1. Образовательная деятельность   

1 Мероприятие, посвященное 
Международному дню Грамотности 

 

1-2 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Советник по ВР, 
педагог-организатор, 
преподаватель русского 
языка, кураторы групп 

2 Уроки памяти "Без срока давности", в 
рамках Дня единых действий в память 
о геноциде советского народа 
нацистами и их пособниками в годы 
Великой Отечественной войны. 

1 - 4 

курсы 

Апрель  
2025 

Зам.директора по УР, 
преподаватель истории, 
амбассадоры 

3 Диктант Победы 1 - 4 

курсы 

Май 2025 Зам.директора по УР, 
преподаватель истории 

4 Региональная игра «Аукцион знаний» 2-3 

курсы 

Март 2025 Методист, зам.директора 
по производственной 
работе 

 2. Кураторство  

1 Родительские собрания  1 - 4 

курсы 

В течение 
года  

Кураторы групп 

2 Классные часы «Разговоры о важном» 1 - 4 

курсы 

В течение 
года  

Кураторы групп 

3 Классные часы «Разговоры о важном 
51» 

1 - 4 

курсы 

В течение 
года  

Кураторы групп 

4 Классные часы  «Россия-мои 
горизонты» 

1 - 4 

курсы 

В течение 
года  

Кураторы групп 

 3. Наставничество    

1 День наставника 
профессии/специальности 
«Мастерская наставника»  

1-4 

курсы 

 н.о. по ВиСР, педагог- 

организатор 



 

 

 

2 Заседание активов групп 1 - 4 

курсы 

В течение 
года  

Педагог-организатор, 
студсовет  

 4. Основные воспитательные мероприятия 

1 Акция, посвященная Международному 
Дню Мира 

 

1 - 4 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Педагог-организатор, 
студсовет, амбассадоры 

2 Региональная военно-патриотическая 
игра «Надежда Отечества» 

1 - 4 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Преподаватель ОБЖ, 
н.о. по ВиСР 

3 Международная просветительско- 

патриотическая акция «Диктант 
Победы» 

1 - 4 

курсы 

  

4 День солидарности в борьбе с 
терроризмом 

1 - 4 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Преподаватель ОБЖ, 
советник по ВР, педагог-

организатор, 
библиотекарь, 

амбассадоры 

5 Мероприятия, посвящённые Дню 
защиты животных 

 

1 - 4 

курсы 

Октябрь 
2024 

Педагог-организатор, 
советник по ВР 

6 Мероприятия, посвящённые Дню отца 1 - 4 

курсы 

Октябрь 
2024 

Педагог-организатор, 
советник по ВР 

7 Мероприятия, посвящённые Дню 
Повара 

1 - 4 

курсы 

Октябрь 
2024 

Педагог-организатор, 
советник по ВР 

8 Товарищеская встреча по баскетболу 
рамках Общероссийской акции 
«Сообщи, где торгуют смертью» 

 

1 - 

2курсы 

Октябрь 
2024 

Преподаватель физ-ры 

9 Игра-викторина «Я-толерантен!», 
посвященное Международному дню 
толерантности. 
 

1 - 4 

курсы 

Ноябрь  
2024 

Педагог-организатор, 
амбассадоры 

10 Концерт, посвящённый празднику 23 
февраля 

1 - 4 

курсы 

Февраль  
2025 

Педагог-организатор, 
амбассадоры 

11 Товарищеская встреча среди команд 
юношей 4 школы и сборной командой 
колледжа 

 

2-3 

курсы 

Февраль 
2025 

Преподаватель физ-ры 



 

 

 

12 Военно-спортивный конкурс «Служу 
России!», посвященный 35 годовщине 
вывода советских войск из 
Афганистана.  

1-3 

курсы 

Февраль 
2025 

Преподаватель физ-ры и 
ОБЖ 

13 Ежегодный Муниципальный этап 
Спартакиады молодёжи России 
допризывного возраста «А ну-ка, 
парни!» 

 

1-3 

курсы 

Февраль 
2025 

Преподаватель ОБЖ 

14 Концерт, посвящённый празднику 8 
марта 

1 - 4 

курсы 

Март  2025 Педагог-организатор, 
амбассадоры 

15 Масленица во дворе колледжа 
1 - 4 

курсы 

Март  2025 Педагог-организатор, 
амбассадоры, кураторы 

16 Квест «КРЫМСКАЯ ВЕСНА». 

 

1 - 4 

курсы 

Март  2025 Педагог-организатор, 
амбассадоры 

17 Всемирный день поэзии. Конкурс  чтецов с 
листа - "Любимые строки в день поэзии". 

1 - 4 

курсы 

Март  2025 Педагог-организатор, 
амбассадоры 

18 Соревнования по теннису среди студентов 1 - 4 

курсы 

Апрель  
2025 

Преподаватель физ-ры 

19 Праздничный концерт, посвященный Дню 
космонавтики   

1 - 4 

курсы 

Апрель  
2025 

Педагог-организатор, 
амбассадоры 

20 Акция " Окна Победы 1 - 4 

курсы 

Май 2025 Педагог-организатор, 
советник по ВР 

21 Участие в митинге на ж/д вокзале.  Май 2025 Педагог –библиотекарь, 
волонтёры 

22 Праздничный концерт, посвященный 79-й 
годовщине Победы в Великой 
Отечественной войне. 

1 - 4 

курсы 

Май 2025 Педагог-организатор, н.о. 
по ВиСР , советник по ВР, 
амбассадоры 

 5. Организация предметно-пространственной среды 

1 Расстановка фонда библиотеки  ежемесячн
о 

библиотекарь 

2 Поздравления ветеранов ко Дню 
пожилого человека 

1 - 4 

курсы 

Октябрь 
2024 

Педагог-организатор, 
амбассадоры 

3 Классные часы ко дню толерантности 1 - 4 

курсы 

Ноябрь 
2024 

Педагог-организатор, 
советник по ВР 



 

 

 

4 Посещение музеев города 1 - 4 

курсы 

В течении 
года 

Педагог-организатор, 
советник по ВР, 

кураторы 

5 Информационная встреча, в рамках 
регионального проекта «Дети 
Заполярья» 

1 - 4 

курсы 

Сентябрь 
2024 

библиотекарь, н.о. по 
ВиСР 

6 Экологическая экскурсия «День леса» 1-2 

курсы 

Сентябрь-

октябрь 
2024 

Педагог-организатор, 
амбассадоры 

7 Международный день школьных 
библиотек 

 

1 - 4 

курсы 

Октябрь 
2024 

Библиотекарь, 
волонтёры 

8 Формирование пенсии, для чего нужен 
СНИЛС и почему важно получать 
«белую» зарплату. 

1-2 курсы декабрь 
2024 

Педагог-организатор 

9 Праздничный концерт для женщин 
социально-реабилитационного 
отделения для граждан пожилого 
возраста и инвалидов   

Амбасса
доры 

Март 2025 Педагог-организатор 

10 Экскурсия и мастер-класс для 
учащихся школы-интернат 

 Март 2025 н.о. по ВиСР , педагог-

организатор 

11 Мастер – класс по изготовлению 
окопных свечей.   

1-4 

курсы 

Ноябрь 
2024-

апрель 
2025 

Педагог-библиотекарь, 
волонтёры 

12 Классные часы в 9 классах  школ 
города, в рамках профориентации 

 Март, 
апрель 
2025 

Ст.методист, 
зам.директора по 
производственной 
работе 

13 Единый день профориентации "На 
севере учиться" 

 Март, 
апрель 2025 

Ст.методист, 
зам.директора по 
производственной работе, 
н.о. по ВиСР 

14 Сбор гуманитарной помощи для 
военных СВО. 

1-4 

курсы 

Сентябрь, 
ноябрь 
2024 

Педагог-библиотекарь, 
волонтёры 



 

 

 

февраль, 
апрель 
2025 

 6. Взаимодействие с родителями (законными представителями) 

1 Формирование родительского 
комитета колледжа 

1 - 4 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Кураторы, родители, н.о. 
по ВиСР 

2 Проведение родительских собраний по 
графику 

1 - 4 

курсы 

Сентябрь-

октябрь 
2024 

Администрация, 
кураторы групп 

3 Формирование чата родительского актива 
техникума всех курсов 

1 - 4 

курсы 

Сентябрь-

октябрь 
2024 

Кураторы, родители 

4 Праздничное мероприятии ко Дню 
Матери 

родител
и 

Ноябрь 
2024 

Педагог-организатор 

5 Заседания родительского комитета  Октябрь, 
май 2024 

Родительский комитет, 
н.о. по ВиСР 

 7. Самоуправление    

1 Выборы в актив колледжа 1 - 4 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Педагог-организатор, 
н.о. по ВиСР 

2 Праздничный концерт «День 
первокурсника» 
 

1 курсы Сентябрь 
2024 

Педагог-организатор, 
н.о. по ВиСР, 
амбассадоры 

3 Мероприятия, посвященные Дню студента 1 - 4 

курсы 

Январь 
2025 

Актив колледжа, 
педагог-организатор, 
амбассадоры 

 8. Профилактика и безопасность 

1 Всероссийская неделя безопасности 
дорожного движения 

1 - 4 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Преподаватель ОБЖ, 
советник по ВР, педагог-

организатор, 
библиотекарь 

2 Мероприятие «Мы за здоровый образ 
жизни» 

 

1 – 2 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Советник по ВР, 
педагог-организатор, 
библиотекарь 



 

 

 

3 Пробег «Тропой здоровья», посвящённый 
месячнику здорового образа жизни 

 

1 – 2 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Преподаватель физ-ры 

4 Лекция-беседа о половой грамотности 

«О сокровенном откровенно» 
 

1 - 4 

курсы 

Сентябрь 
2024 

Соц.педагог, психолог 

6 Акция «Брось сигарету – получи 
конфету!» 

 

1 - 4 

курсы 

Октябрь 
2024 

Советник по ВР, 
педагог-организатор 

7 Лекции, беседы «Правовая 
ответственность за злоупотребление ПАВ» 

1 - 4 

курсы 

В течении 
года 

Советник по ВР, 
педагог-организатор, 
инспектор ПДН КДН 

8 Всероссийская акция «Сообщи, где 
торгуют смертью» 

1 - 4 

курсы 

Ноябрь 
2024 

Советник по ВР, н.о. по 
ВиСР, педагог-

организатор, соц.педагог, 
кураторы 

9 Профилактика правонарушений среди 
несовершеннолетних 

1 - 4 

курсы 

В течении 
года 

Советник по ВР, педагог-

организатор, инспектор 
ПДН КДН, н.о. по ВиСР, 
кураторы 

10 Проведение встреч – диалога с наркологом 
по теме: "Опасности и последствия 
употребления наркотиков". 

1 - 4 

курсы 

В течении 
года 

Нарколог, н.о. по ВиСР, 
кураторы 

11 Международный День борьбы со СПИДом 
ВИЧ. Встреча с представителем 
здравоохранения. 

1 - 4 

курсы 

Декабрь 
2024 

Советник по ВР, н.о. по 
ВиСР, педагог-

организатор, соц.педагог, 
кураторы 

12 Классный час «Экстремизм – беда XXI 
века» 

1 - 4 

курсы 

Февраль 
2025 

Советник по ВР, 
педагог-организатор 

13 Мероприятие, приуроченное к неделе 
профилактики заболеваний ЖКТ 
«Гигиена питания» 

 

1 - 2 

курсы 

Февраль 
2025 

Советник по ВР 

14 В рамках акции "Сообщи, где торгуют 
смертью" состоялась встреча с 
фельдшером ЦГБ г. Оленегорска 

1 - 2 

курсы 

Март 2025 Преподаватель ОБЖ, 
соц.педагог 

15 «Здоровье – наше все» интерактивный 
медиаурок в рамках акции «Сообщи, 
где торгуют смертью!» 

1 - 2 

курсы 

Март 2025 Советник по ВР 

16 Профилактическая беседа в рамках 
ОПМ «Твой выбор», «Чистое 
поколение», на тему « Уголовная, 

1 - 2 

курсы 

Апрель 2025 н.о. по ВиСР, ст.методист 



 

 

 

административная ответственность 
несовершеннолтених», «О 
недопустимости употребления 
спиртосодержащей продукции, 
наркотических, психотропных 
веществ», «Профилактика 

экстремизма», «Профилактика 
мошенничества в сети интернет» 

 9. Социальное партнёрство и участие работодателей 

1 Мероприятия в рамках акции «Неделя 
без турникетов»  

Школьн
ики  

Октябрь 
2024 

педагог-организатор, 
амбассадоры 

2 Беседа  представителей кафе, 
ресторанов со студентами колледжа о 
профессии и работе 

3-4 

курсы 

В течении 
года 

н.о. по ВиСР, 
ст.методист 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство 

1 Беседа «Социальный контракт в рамках 
трудоустройства выпускников» 

3-4 

курсы 

Февраль 
2025 

Советник по ВР, 
педагог-библиотекарь 

2 МК по профессии Повар,кондитер для 
школьников 

 Март, 
апрель 
2025 

Педагоги, ст.методист 

3 Абилимпикс «Поварское дело»  Апрель 
2025 

Куратор, зам.директора 
по производственной 
работе 

4 Региональный конкурс студенческого 
плаката по охране труда 

1-4 

курсы 

Апрель 
2025 

Методист, кураторы 

 

В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать 
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/; 

https://rsv.ru/
https://znanierussia.ru/
https://www.ruy.ru/
https://rosdk.ru/
https://авц.рф/
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;  

https://firpo.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/

