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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
1. Представленная основная профессиональная образовательная программа по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер  разработана  в соответствии и с учетом: 
- требований ФГОС, утвержденного Минобрнауки России №1569 от 9 декабря 
2016 г. 
- запросов работодателей ООО «Служба организации питания»; 
2. Содержание ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
отражает современные инновационные тенденции в развитии отрасли с учетом 
потребностей работодателей и экономики Республики Татарстан; 
2.1. Направлено на освоение видов профессиональной деятельности по 
профессии в соответствии с ФГОС и присваиваемой квалификацией  повар, 
кондитер;  
2.2. Направлено на формирование следующих общих компетенций:  
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 
ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
- следующих профессиональных компетенций: 



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, кролик. 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента. 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента. 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента. 
ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента. 
ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента. 
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
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. 
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. 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
ПК 6.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 6.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для кулинарной и кондитерской продукции. 
ПК 6.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни. 
ПК 6.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и 
кулинарной продукции. 
ПК 6.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента и кулинарной 
продукции. 
3. Объем времени вариативной части ОПОП оптимально распределен в 
профессиональной составляющей подготовки специалиста и отражает 
требования работодателей: 
- введены (расширены) темы в структуру инвариантной части ОПОП в 
дисциплины, МДК и профессиональные модули: Основы микробиологии, 
физиологии питания, санитарии и гигиены, Основы товароведения 
продовольственных товаров, Техническое оснащение и организация рабочего 
места, Экономические и правовые основы профессиональной деятельности, 
Основы    калькуляции    и   учета,   Охрана труда,      Иностранный    язык     в 
профессиональной деятельности, Физическая культура; Приготовление и 
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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Паспорт основной профессиональной образовательной программы 
Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) профессии 

43.01.09 Повар, кондитер реализуется ГАПОУ «Зеленодольский механический 
колледж» по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих на базе 
основного общего образования. 

ОПОП представляет собой систему документов, разработанную и 
утвержденную Колледжем с учетом требований регионального рынка труда на 
основе Федерального государственного образовательного стандарта профессии 
среднего профессионального образования (ФГОС СПО), утвержденного приказом 
Министерства образования и науки Российской Федерации №1569 от 9 декабря 2016 
года. 

ОПОП регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и 
технологии организации образовательного процесса, оценку качества подготовки 
выпускника по данной профессии и включает в себя учебный план, рабочие 
программы дисциплин, профессиональных модулей, учебной и производственной 
практики и другие методические материалы, обеспечивающие качественную 
подготовку обучающихся. 

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания учебных 
планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих программ 
профессиональных модулей, программ учебной и производственной практики, 
методических материалов, обеспечивающих качество подготовки обучающихся. 

ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, 
производственной, общественной и иной деятельности обучающихся и работников 
Колледжа. 

ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ СОКРАЩЕНИЯ 
СПО - среднее профессиональное образование  
ОПОП - основная профессиональная образовательная программа  
ОУ - образовательное учреждение  
УД - учебная дисциплина  
ПМ - профессиональный модуль  
ОК - общая компетенция  
ПК - профессиональная компетенция 
МДК - междисциплинарный курс 
УП - учебная практика  
ПП - производственная практика  
ГИА - государственная итоговая аттестация 
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1.2. Нормативные документы для разработки ОПОП 
 

Нормативную основу разработки ОПОП по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер составляют: 

Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»; 

Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 
2013г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования»; 

Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 8 ноября 2021 г. 
№800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»; 

Приказ о практической подготовке обучающихся, утвержденное приказом 
Министерства науки  и высшего образования РФ и Министерства просвещения РФ от 5 
августа 2020 г. №885/390. 
 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
утвержденного приказом Минобрнауки России № 1569 от 09 декабря 2016г. 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации от 22.12.2016, 
регистрационный №44898) (Приложение 1); 
       Примерная основная образовательная программа, зарегистрированная в 
государственном реестре примерных основных образовательных программ  под 
номером: №33 Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022 (утверждено 
протоколом Федерального учебно-методического объединения по УГПС 43.00.00: 
от 28.06.2021 № 01)  (Приложение 3); 
 Устав ГАПОУ «ЗМК»; 
 Положение о формировании и обновлении основной профессиональной                     
         образовательной программы; 
 Положение по разработке рабочих программ учебных дисциплин; 
 Положение государственной итоговой аттестации выпускников; 
 Положение по разработке рабочих программ профессиональных модулей; 
 Положение об учебной и производственной практике студентов; 
 Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов; 
 Положение о портфолио обучающихся в ГАПОУ «ЗМК»; 
 Программа ГИА по профессии. 
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1.3. Характеристика подготовки по ППКРС 
1.3.1. Цель (миссия) ОПОП 

ОПОП имеет целью развитие у обучающихся личностных качеств, а также 
формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии 
требованиями ФГОС СПО по данной профессии. 

Целью ОПОП в области развития личностных качеств является формирование 
у студентов общих компетенций, способствующих их творческой активности, 
общекультурному росту и социальной мобильности: целеустремленности, 
организованности, трудолюбия, ответственности, самостоятельности, 
гражданственности, приверженности этическим ценностям, толерантности, 
настойчивости в достижении цели. 

Целью ОПОП в области обучения является формирование у студентов 
профессиональных компетенций, позволяющих выпускнику успешно работать в 
избранной сфере деятельности и быть устойчивым на рынке труда. 

Выпускник колледжа в результате освоения ОПОП профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер будет профессионально готов к следующим видам деятельности: 

- 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. 

- 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. 

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

- Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и 
кондитерской продукции региональной кухни. 

Основная профессиональная образовательная программа ориентирована на 
реализацию следующих принципов: 
• приоритет практикоориентированных знаний выпускника; 
• ориентация на развитие местного и регионального сообщества; 
• формирование потребности к постоянному развитию и инновационной деятельности в 
профессиональной сфере, в том числе и к продолжению образования; 
• формирование готовности принимать решения и профессионально действовать в 
нестандартных ситуациях. 
 

1.3.2. Срок освоения ОПОП 
Нормативные сроки освоения основной профессиональной образовательной 

программы среднего профессионального образования базовой подготовки профессии 
43.01.09 Повар, кондитер при очной форме получения образования и присваиваемая 
квалификация приводятся в таблице. 
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Уровень образования, 
необходимый для приёма 

на обучение по  
ППКРС 

Наименование 
квалификации 

базовой подготовки 

Нормативный срок освоения 
ППКРС базовой 

подготовки при очной форме 
получения образования 

основное общее образование Повар, кондитер 3 года 10 месяцев 

 
1.3.3. Трудоемкость ОПОП  

Учебные циклы Число недель Кол-во часов 

Аудиторная нагрузка 
105 

3749 
Самостоятельная работа 31 
Учебная практика 17 612 
Производственная практика 33 1188 
Промежуточная аттестация (консультации и экзамены) 7 252 
Государственная итоговая аттестация 2 72 
Каникулярное время 35  

Итого: 199 5904 
 

1.3.4. Особенности ОПОП 
Особенностью профессиональной образовательной программы является то, что 

при разработке ОПОП учтены требования регионального рынка труда, запросы 
потенциальных работодателей и потребителей в области кулинарии. Особое 
внимание уделено выявлению интересов и совершенствованию механизмов 
удовлетворения запросов всех потребителей образовательных услуг. При 
формировании ОПОП (на основе ФГОС) вариативная часть ФГОС используется на 
усиление профессионально-ориентированной подготовки. 

 

Основными дисциплинами/междисциплинарными курсами для подготовки 
рабочей профессии повар, кондитер являются:  
- Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
- Основы товароведения продовольственных товаров; 
- Техническое оснащение и организация рабочего места; 
- Экономические и правовые основы профессиональной деятельности; 
- Основы калькуляции и учета; 
- Охрана труда; 
- Иностранный язык в профессиональной деятельности; 
- Безопасность жизнедеятельности; 
- Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
- Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов; 
- Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 
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блюд, кулинарных изделий, закусок; 
- Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

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

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

блюд, кулинарных изделий, закусок; 
- Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и холодных 

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

сладких блюд, десертов, напитков; 
- Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 
- Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 
 

За время обучения в рамках профессиональных модулей студенты проходят 
практику:  
-  учебную – для получения первичных профессиональных умений и навыков; 
- производственную – для совершенствования приобретенных в процессе   
обучения профессиональных умений, адаптации обучающихся к конкретным 
условиям деятельности по обучаемой профессии на производстве. 

В образовательном процессе используются педагогические технологии 
развивающего обучения, проблемного обучения, информационно – 
коммуникационные технологии, проектные технологии; активные и интерактивные 
формы проведения занятий, в сочетании с внеаудиторной работой для 
формирования и развития общих и профессиональных компетенций; доступ к 
интернет-ресурсам; тестовые формы контроля. Тематика выпускных 
квалификационных работ определяется совместно с потенциальными 
работодателями и направлена на удовлетворение запросов заказчиков. В 
образовательном процессе организуются различные виды контроля обученности 
студентов: текущий, промежуточный, итоговый. Конкретные формы и процедуры 
текущего и промежуточного контроля знаний, умений по каждой дисциплине 
разрабатываются преподавателями самостоятельно. 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 
поэтапным требованиям ОПОП (текущий контроль успеваемости и промежуточная 
аттестация) разрабатываются контрольно-оценочные средства, включающие 
типовые задания, контрольные работы, тесты и методы контроля, позволяющие 
оценить знания, умения и уровень приобретенных компетенций. 
Контрольно-оценочные средства ежегодно корректируются и утверждаются на 
заседаниях цикловых комиссий колледжа. 

В колледже создаются условия для максимального приближения программ 
текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся к 
условиям их будущей профессиональной деятельности. 

Итоговая аттестация выпускников проводится в форме демонстрационного 
экзамена.  
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Внеучебная деятельность студентов также направлена на самореализацию 
обучающихся в приобретаемой специальности. Этому способствуют 
научно-практические конференции, встречи с работодателями и выпускниками, 
экскурсии, конкурсы, ярмарки профессий и др. 

При успешном завершении обучения выпускникам выдаются дипломы 
государственного образца о получении среднего профессионального образования и 
присвоении квалификации по профессии «Повар, кондитер» - повар 3-4 разряда, 
кондитер 3-4 разряда. 
  

1.3.5. Требования к поступающим в колледж на данную ОПОП 
Абитуриент должен представить документ государственного образца: 

• аттестат об основном общем образовании; 
• диплом о среднем профессиональном образовании; 
• диплом о высшем профессиональном образовании 
• медицинская справка по форме У086 

 

1.3.6. Востребованность выпускников 
Выпускники профессии  43.01.09 Повар, кондитер  востребованы в ООО 

«Служба организации питания», АО «Зеленодольский завод имени А.М. Горького», 
АО «ПОЗИС», ООО «Кондитерское Ателье»; ЗАО «Зеленодольский 
хлебокомбинат»; рестораны и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района. 
 

1.3.7. Возможности продолжения образования выпускника 
Выпускник, освоивший основную профессиональную образовательную 

программу среднего профессионального образования по профессии  43.01.09 
Повар, кондитер, подготовлен к освоению:  

- основной профессиональной образовательной программы среднего 
профессионального образования по профессии  43.00.00  Сервис и туризм 

- основной профессиональной образовательной программы высшего 
образования по направлению подготовки  43.00.00  Сервис и туризм 

 

1.3.8. Основные пользователи ОПОП  
Основными пользователями ОПОП являются: 

• преподаватели,   
• учебная часть; 
• предметно-цикловые комиссии; 
• студенты, обучающиеся по 43.01.09 Повар, кондитер; 
• администрация и коллективные органы управления колледжем; 
• абитуриенты и их родители; 
• работодатели. 
 
 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 
2.1. Область профессиональной деятельности 

Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 
образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
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предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и прочее). 
 

2.2. Объекты профессиональной деятельности  
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 

• основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, 
хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 

• технологическое оборудование пищевого и кондитерских производств; 
• посуда и инвентарь; 
• процессы и операции приготовления продуктов питания. 
 

 2.3. Виды профессиональной деятельности 
Обучающийся по профессии 43.01.09 Повар, кондитер готовится к следующим 

видам деятельности: 
- 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. 
- 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. 
- Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
- Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и 

кондитерской продукции региональной кухни. 
 

2.4. Задачи профессиональной деятельности  
Повар, кондитер должен решать следующие профессиональные задачи в 

соответствии с видами профессиональной деятельности: 
• Приготовление  и  подготовка  к  реализации  полуфабрикатов  для  

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: 
– подготовка, уборка рабочего места, подготовка к работе сырья, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

–   обработка различными методами, подготовка традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика; хранение обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 

– приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, кулинарных изделий 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

– порционирование (комплектование), упаковка на вынос, хранение 
полуфабрикатов; 
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– ведении расчетов, взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 
прилавка/раздачи, на вынос. 

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

– подготовка, уборка рабочего места, подготовка к работе, проверка 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов;  

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, других расходных материалов;   

– подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
приготовление хранения, отпуск бульонов, отваров; 

– приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации супов 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– приготовление соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного 
ассортимента, их хранение и подготовка к реализации; 

– приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации блюд и 
гарниров из овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 

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

– подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по 
приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

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

– подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  
на вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, других расходных материалов; 

– приготовление, хранение холодных соусов и заправок, их порционирование 
на раздаче; 

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

– приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, 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. 
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• Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

– подготовка, уборка рабочего места, подготовка к работе, проверка 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, других расходных материалов; 

– приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных 
сладких блюд, десертов, горячих сладких блюд, десертов, холодных и горячих 
напитков; 

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

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

– подготовка, уборка рабочего места кондитера, подготовка к работе, проверка 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовка пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечение 
их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты;  

– приготовление и подготовка к использованию, хранению отделочных 
полуфабрикатов; 

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

• Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и 
кондитерской продукции региональной кухни: 

– подготовка рабочего места, оборудования, инвентаря, кондитерского сырья, 
исходных материалов к работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 

– приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов 
для кулинарной и кондитерской продукции; 

– изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации  кулинарной 
и кондитерской продукции региональной кухни; 

– изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента и кулинарной продукции 
региональной кухни; 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи. 
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3. Требования к результатам освоения ОПОП 
3.1. Общие компетенции 

Повар, кондитер должен обладать общими компетенциями, включающими в 
себя способность: 
 

Код компетенции Содержание 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 
3.2. Виды профессиональной деятельности и профессиональные 

компетенции 
Повар, кондитер должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности:   
Вид 

профессиональной 
деятельности 

Код 
компетенции 

Наименование  профессиональных 
компетенций 

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. 
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 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. 

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 
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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, 
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 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 
инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к 
работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к 
использованию отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента. 
 ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента. 

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

Приготовление 
кулинарной и 
кондитерской продукции 
региональной кухни 

ПК 6.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 
инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к 
работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 6.2. Осуществлять приготовление и подготовку к 
использованию отделочных полуфабрикатов для 
кулинарной и кондитерской продукции. 

ПК 6.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации  кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни. 

 ПК 6.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента и кулинарной продукции 

 ПК 6.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента  и кулинарной продукции. 
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3.3. Результаты освоения ОПОП 
Результаты освоения ОПОП в соответствии с целью основной профессиональной 

образовательной программы определяются приобретаемыми выпускником 
компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и личные качества 
в соответствии с задачами профессиональной деятельности: 

  
Код 

компетенции Компетенции Результат освоения 

Общие компетенции 
ОК 01 Выбирать способы решения 

задач профессиональной 
деятельности, применительно 
к различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи и/или проблемы; 
составить план действия; определить необходимые 
ресурсы; владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах; реализовать 
составленный план; оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с помощью 
наставника) 
Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; 
основные источники информации и ресурсы для решения 
задач и проблем в профессиональном и/или социальном 
контексте. 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в профессиональной и 
смежных сферах; структуру плана для решения задач; 
порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ 
и интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять наиболее значимое в 
перечне информации; оценивать практическую 
значимость результатов поиска; оформлять результаты 
поиска 
Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат оформления 
результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную 
терминологию; определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории 
профессионального развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и 
команде, эффективно 
взаимодействовать с 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, 
клиентами в ходе профессиональной деятельности. 
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коллегами, руководством, 
клиентами. 

Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; 
основы проектной деятельности 

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

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 
Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов и построения 
устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 
гражданско-патриотическую 
позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, применять 
стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Умения: описывать значимость своей профессии;  
применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по профессии;  
стандарты антикоррупционного поведения и последствия 
его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; основные 
ресурсы, задействованные в профессиональной 
деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать средства 
физической культуры для 
сохранения и укрепления 
здоровья в процессе 
профессиональной 
деятельности и поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; применять 
рациональные приемы двигательных функций в 
профессиональной деятельности; пользоваться 
средствами профилактики перенапряжения 
характерными для данной профессии. 
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 Использовать 
информационные технологии 
в профессиональной 
деятельности 

Умения: применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 
Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной деятельности. 
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ОК 10 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 
объяснить свои действия (текущие и планируемые); 
писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 
Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности; особенности 
произношения; правила чтения текстов 
профессиональной направленности 

ОК 11 Использовать знания по 
финансовой грамотности, 
планировать 
предпринимательскую 
деятельность в 
профессиональной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 
собственного дела в профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 
процентным ставкам кредитования; 
определять инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности; презентовать бизнес-идею; определять 
источники финансирования 
Знание: основы предпринимательской деятельности; 
основы финансовой грамотности; правила разработки 
бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные 
банковские продукты 

 
 

Основные 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 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке 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 

20 
 



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 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 
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гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– виды, назначение, правила применения и безопасного 
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего использования; 
– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения сырья и продуктов; 
– способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых 
полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на склад; 
– 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 

Практический опыт в: 
– обработке различными методами, подготовке 
традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
Умения: 
– распознавать недоброкачественные продукты; 
– выбирать, применять различные методы обработки 
(вручную, механическим способом), подготовки сырья с 
учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 
рационального использования, обеспечения безопасности; 
– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 
– различать пищевые и непищевые отходы; 
– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 
использованию с учетом требований по безопасности; 
соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 
– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, 
хранение неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать 
товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 
ротацию; 
– соблюдать условия и сроки хранения обработанного 
сырья с учетом требований по безопасности продукции; 
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Знания: 
– требования охраны труда, пожарной, 
электробезопасности в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними 
– методы обработки традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
– способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 
обработке, хранении; 
– способы удаления излишней горечи, предотвращения 
потемнения отдельных видов овощей и грибов; 
– санитарно-гигиенические требования к ведению 
процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов 
– формы, техника нарезки, формования традиционных 
видов овощей, грибов; 
– способы упаковки, складирования, правила, условия, 
сроки хранения пищевых продуктов 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– порционировании (комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, взаимодействии 
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, филитировании рыбы, править кухонные ножи; 
– нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим 
способом; 
– порционировать, формовать, панировать различными 
способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной 
массы; 
– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 
порционировании (комплектовании); 
– проверять качество готовых полуфабрикатов перед 
упаковкой, комплектованием; применять различные техники 
порционирования, комплектования с учетом 
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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 (комплек- 
тования), упаковки, маркирования и правила складирования, 
условия и сроки хранения 
упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при 
отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4. 
Проводить 
приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из 
мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика 

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– порционировании (комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, взаимодействии 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 
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безопасности готовой продукции; 
– владеть техникой работы с ножом при нарезке, 
филитировании продуктов, снятии филе; править кухонные 
ножи; 
– владеть приемами мытья и бланширования сырья, 
пищевых продуктов; 
– нарезать, порционировать различными способами 
полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 
– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и 
котлетной массы; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с 
потребителями, учет реализованных полуфабрикатов 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе; владеть профессиональной терминологией 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условиям и срокам хранения полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, 
маринования, формования, панирования, фарширования, 
снятия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектования), 
упаковки, маркирования и правила складирования, условия и 
сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с потребителями при 
отпуске на вынос; ответственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 
работе, проверке технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 
– подготовка к использованию обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, других расходных 
материалов 
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 
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средства; 
– владеть техникой ухода за весоизмерительным 
оборудованием; 
– мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 
посуду и производственный инвентарь в соответствии со 
стандартами чистоты; 
– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
травмоопасных частей технологического оборудования; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда; 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 
контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
– оценивать наличие, проверять органолептическим 
способом качество, безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов; 
– осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на склад 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; 
– организация работ по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и управления опасными 
факторами (система ХАССП) и 
– нормативно-техническая документация, используемая 
при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения пищевых продуктов; 
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– 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 

Практический опыт в: 
– подготовке основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, приготовлении хранении, отпуске бульонов, 
отваров 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение до момента 
использования; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
бульонов, отваров в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления бульонов, отваров 
– выбирать, применять, комбинировать методы 
приготовления: 
− обжаривать кости мелкого скота; 
− подпекать овощи; 
− замачивать сушеные грибы; 
− доводить до кипения и варить 
− на медленном огне бульоны и отвары до готовности; 
− удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 
− использовать для приготовления бульонов
 концентраты 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: 
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– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для 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 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации супов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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; 
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− рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
− соблюдать температурный и временной режим варки 
супов; 
− изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода супа; 
− определять степень готовности супов; 
− доводить супы до вкуса, до определенной 
консистенции; 
− проверять качество готовых супов перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
− порционировать, сервировать и оформлять супы для 
подачи с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход, выдерживать температуру подачи 
супов при порционировании; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, 
готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные супы; разогревать супы с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 
потребителем при отпуске на вынос, вести учет 
реализованных супов; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе супов; владеть профессиональной терминологией, в 
том числе на иностранном языке 
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 
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готовых супов; правила разогревания супов; требования к 
безопасности хранения готовых супов; 
– правила и порядок расчета потребителей при отпуске 
на вынос; ответственности за правильность расчетов с 
потребителями; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов 
разнообразного ассортимента, их хранении и подготовке к 
реализации 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 
приготовления соусов; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять их 
взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
– рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, 
томатные продукты, муку; подпекать овощи без жира; 
разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; 
варить и организовывать хранение концентрированных 
бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной 
основы; 
– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, 
разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с 
учетом требований по безопасности; 
– закладывать продукты, подготовленные соусные 
полуфабрикаты в 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 
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горячими блюдами соусами 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для соусов; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов для соусов и 
соусных полуфабрикатов; 
– методы приготовления отдельных компонентов для 
соусов и соусных полуфабрикатов; 
– органолептические способы определения степени 
готовности и качества отдельных компонентов соусов и 
соусных полуфабрикатов; 
– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и 
соусов промышленного производства, их назначение и 
использование; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 
требования к качеству, методы приготовления соусов 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных, 
вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное 
назначение; 
– температурный режим и правила приготовления 
основных соусов и их производных; 
– виды технологического оборудования и 
производственного инвентаря, используемые при 
приготовлении соусов, правила их безопасной эксплуатации; 
– правила охлаждения и замораживания отдельных 
компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
– правила размораживания и разогрева отдельных 
компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 
– требования к безопасности хранения отдельных 
компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 
– нормы закладки муки и других загустителей для 
получения соусов различной консистенции 
– техника порционирования, варианты подачи соусов; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы 
оформления тарелки соусами; 
– температура подачи соусов; 
– требования к безопасности хранения готовых соусов 

ПК 2.5. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации блюд и гарниров из овощей и грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
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требованиями, оценивать качество и безопасность основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих блюд и гарниров; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента 
− выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов с 
учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
− замачивать сушеные; 
− бланшировать; 
− варить в воде или в молоке; 
− готовить на пару; 
− припускать в воде, бульоне и собственном соку; 
− -жарить сырые и предварительно отваренные; 
− жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 
− фаршировать, тушить, запекать; 
− готовить овощные пюре; 
− готовить начинки из грибов; 
– определять степень готовности блюд и гарниров из 
овощей и грибов; 
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 
гарниры из овощей и грибов; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления; 
– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий с учетом типа питания, вида основного 
сырья и его кулинарных свойств: 
− замачивать в воде или молоке; 
− бланшировать; 
− варить в воде или в молоке; 
− готовить на пару; 
− припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды; 
− жарить предварительно отваренные; 
− готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать 
изделия из каш; 
− готовить блюда из круп в сочетании с мясом, овощами; 
− выкладывать в формы для запекания, запекать 
подготовленные макаронные изделия, бобовые; 
− готовить пюре из бобовых; 
– определять степень готовности блюд и гарниров из 
круп, бобовых, макаронных изделий; 
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 
гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий; 
– рассчитывать соотношение жидкости и основновного 
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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 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 
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приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с 
основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– методы приготовления блюд и гарниров из круп, 
бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с учетом 
типа питания, кулинарных свойств основного сырья и 
продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
температура подачи блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 
приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, их сочетаемость с основными 
продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на 
вынос; взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи 
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изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки 
разнообразного 
ассортимента 

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; 
– 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; 
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− жарить в большом количестве жира; 
− жарить после предварительного отваривания изделий 
из теста; 
− разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 
– определять степень готовности блюд, кулинарных 
изделий из муки; доводить до вкуса; 
– проверять качество готовых блюд, кулинарных 
изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять блюда, 
кулинарные изделия, закуски для подачи с учетом 
рационального использования ресурсов, соблюдением 
требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки; 
– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и 
полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности 
пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 
замороженные блюда, кулинарные изделия, полуфабрикаты 
для них с учетом требований по безопасности готовой 
продукции; 
– разогревать охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных 
изделий из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– методы приготовления блюд из яиц, творога, сыра, 
муки, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 
свойств основного продукта; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
– органолептические способы определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости; 
– техника порционирования, варианты оформления 
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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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 
нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к 
ним; 
– организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления горячих блюд 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 

37 
 



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; 
– 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 
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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 
– 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; 

39 
 



– 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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в процессе 
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из 
мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления горячих блюд кулинарных изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных 
свойств: 
− варить мясо, мясные продукты, подготовленные 
тушки домашней птицы, 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 
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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; 
– 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; 
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– методы приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств продуктов; 
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика; 
– органолептические способы определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, используемых при 
приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, их 
сочетаемость с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 
дополнительных ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты оформления 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на вынос горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, температура подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента; 
– правила охлаждения, замораживания и хранения 
готовых блюд, разогревания охлажденных, замороженных 
блюд, кулинарных изделий, 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 
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 

Практический опыт: 
– подготовка, уборка рабочего места повара при 
выполнении работ по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
– подбор, подготовка к работе, проверка 
технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
– подготовка рабочего места для порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
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регламентами – 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; 
– 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; 
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– организация работ по приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– последовательность выполнения технологических 
операций, современные методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, 
оценки и управления опасными факторами (система ХАССП) 
и нормативно-техническая документация, используемая при 
приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия нарушения санитарии и 
гигиены; 
– требования к личной гигиене персонала при 
подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, предназначенных для 
последующего использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных материалов, способы 
хранения пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 
используемых для порционирования (комплектования) 
готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении 
холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 
– правила оформления заявок на склад 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их 
порционировании 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, примнять, комбинировать методы 
приготовления холодных соусов и заправок: 
− смешивать сливочное масло с наполнителями для 
получения масляных смесей; 
− смешивать и настаивать растительные масла с 
пряностями; 
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− 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 ветовые оттенки и вкус холодных 
соусов; 
– выбирать производственный инвентарь и 
технологическое оборудование, безопасно пользоваться им 
при приготовлении холодных соусов и заправок; 
– охлаждать, замораживать, хранить отдельные 
компоненты соусов; 
– рационально использовать продукты, соусные 
полуфабрикаты; 
– изменять закладку продуктов в соответствии с 
изменением выхода соуса; 
– определять степень готовности соусов; 
– проверять качество готовых холодных соусов и 
заправок перед отпуском их на раздачу; 
– порционировать, соусы с применением мерного 
инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– хранить свежеприготовленные соусы с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы 
для транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами 
соусами 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для холодных соусов и 
заправок; 
– виды, характеристика региональных видов сырья, 
продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов для холодных 
соусов и заправок; 
– методы приготовления отдельных компонентов для 
холодных соусов и заправок; 
– органолептические способы определения степени 
готовности и качества отдельных компонентов холодных 
соусов и заправок; 
– ассортимент готовых холодных соусов 
промышленного производства, их назначение и 
использование; 
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 
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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 
реализации салатов 
разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации салатов разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/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; 
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– соблюдать санитарногигиенические требования при 
приготовлении салатов; 
– проверять качество готовых салатов перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять салаты для 
подачи с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдением требований по безопасности готовой 
продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи салатов; 
– хранить салаты с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе салатов 
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; 
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– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации бутербродов, холодных закусок разнообразного 
ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/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 з овощей, грибов; 
− измельчать, смешивать различные ингредиенты для 
фарширования; 
− доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления; 
– соблюдать санитарногигиенические требования при 
приготовлении бутербродов, холодных закусок; 
– проверять качество готовых бутербродов, холодных 
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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 
– 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 
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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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценивать качество и безопасность рыбы, 
нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к 
ним; 
– организовывать их хранение в процессе 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 
специи; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 
с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления холодных блюд кулинарных изделий, закусок 
из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных свойств: 
− охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с 
учетом требований к безопасности; 
− нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, 
малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 
− замачивать желатин, готовить рыбное желе; 
− украшать и заливать рыбные продукты порциями; 
− вынимать рыбное желе из форм; 
− доводить до вкуса; 
− подбирать соусы, заправки, гарниры для холодных 
блюд с учетом их 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; 
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– порционировать, сервировать и оформлять холодные 
блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
– хранить готовые холодные блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности пищевых продуктов; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для холодных блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента; 
– 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; 
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– методы сервировки и подачи, температура подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила хранения готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
– требования к безопасности хранения готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 
– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/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 продктов, домашней птицы, дичи 
– выбирать, применять комбинировать различные способы 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом 
типа питания, их вида и кулинарных свойств: 
− охлаждать, хранить готовые мясные продукты с 
учетом требований к безопасности; 
− порционировть отварную, жареную, 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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– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления; 
– 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; 
– 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; 
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– 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; 
– 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 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к работе, 
проверке технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
– подготовке 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; 
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– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 
инвентаря, инструментов 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ 
в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
– подготавливать к работе, проверять технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
безопасности, охраны труда 
– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 
контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию готовых холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
– оценивать наличие, проверять органолептическим 
способом качество, безопасность обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов; 
– осуществлять их выбор в соответствии с 
технологическими требованиями; 
– обеспечивать их хранение в соответствии с 
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
– 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 
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горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
– условия, сроки, способы хранения холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 
– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки 
хранения сырья, продуктов, используемых при приготовлении 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на склад 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации холодных сладких блюд, десертов 
– 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, 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; 
– определять степень готовности отдельных 
полуфабрикатов, холодных сладких блюд, десертов; 
– доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления 
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– 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; 
– 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 потребителя- 
ми; 
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– 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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации горячих сладких блюд, десертов 
– 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 сладких блюд, десертов с 
соблюдением требований по безопасности продукции, 
товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические вещества; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
горячих сладких блюд, десертов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления горячих сладких блюд, десертов с 
учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных 
свойств: 
− готовить сладкие соусы; 
− хранить, использовать готовые виды теста; 
− нарезать, измельчать, протирать вручную и 
механическим способом фрукты, ягоды; 
− варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 
− запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 
− жарить фрукты основным способом и на гриле; 
− проваривать на водяной бане, запекать, варить в 
формах на пару основы для горячих десертов; 
− взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 
− готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, омлеты, 
вареники с 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; 
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– Проверять качество готовых горячих сладких блюд, 
десертов перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и оформлять горячие 
сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих сладких 
блюд, десертов; 
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 
горячих сладких блюд, десертов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, 
десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем 
при отпуске продукции на вынос; 
– владеть профессиональной терминологией; 
– консультировать потребителей, оказывать им помощь 
в выборе горячих сладких блюд, десертов 
Знания: 
– 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 хгорячих 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 хгорячих 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 
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 ПК 4.4. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации холодных 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 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, хлодные фруктовые напитки; 
− готовить квас из ржаного хлеба и готовых 
полуфабрикатов промышленного производства; 
− готовить лимонады; 
− готовить холодные алкогольные напитки; 
− готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в 
холодном виде; 
подготавливать пряности для напитков; 
– 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; 
– хранить свежеприготовленные холодные напитки с 
учетом требований по безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
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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 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
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 
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соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления горячих напитков разнообразного 
ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать различные 
способы приготовления горячих напитков с учетом типа 
питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 
− заваривать чай; 
− варить кофе в наплитной посуде и с помощью 
кофемашины; 
− готовить кофе на песке; 
− обжаривать зерна кофе; 
− варить какао, горячий шоколад; 
− готовить горячие алкогольные напитки; 
− подготавливать пряности для напитков; 
– определять степень готовности напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления, безопасно его использовать; 
– соблюдать санитарные правила и нормы в процессе 
приготовления 
– Проверять качество готовых горячих напитков перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и горячие напитки для 
подачи с учетом рационального использования ресурсов, 
соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при порционировании; 
– выдерживать температуру подачи горячих напитков; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос, для 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; 
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– 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; 
– 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 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места кондитера, 
подготовке к работе, проверке технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
– подготовке пищевых продуктов, других расходных 
материалов, обеспечении 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 
– выбирать, подготавливать, рационально размещать на 
рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование 
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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; 
– 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 

Практический опыт в: 
– приготовлении и подготовке к использованию, хранении 
отделочных полуфабрикатов 
Умения: 
– подбирать в соответствии с технологическими 
требованиями, оценка качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в процессе 
приготовления отделочных полуфабрикатов с соблюдением 
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требований по безопасности продукции, товарного соседства; 
– выбирать, подготавливать ароматические, красящие 
вещества с учетом санитарных требований к использованию 
пищевых добавок; 
– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 
отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 
соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные продукты для 
приготовления отделочных полуфабрикатов; 
– хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки, 
фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр. 
– выбирать, применять комбинировать различные методы 
приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов: 
− готовить желе; 
− хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства: гели, желе, глазури, посыпки, 
термостабильные начинки и пр.; 
− нарезать, измельчать, протирать вручную и 
механическим способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 
смеси с сахарным песком до загустения; 
− варить сахарный сироп для промочки изделий; 
− варить сахарный сироп и проверять его крепость (для 
приготовления помадки, украшений из карамели и пр.); 
− уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 
− готовить жженый сахар; 
− готовить посыпки; 
− готовить помаду, глазури; 
− готовить кремы с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
− определять степень готовности отделочных 
полуфабрикатов; 
− доводить до вкуса, требуемой консистенции; 
– выбирать оборудование, производственный 
инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 
приготовления 
– проверять качество отделочных полуфабрикатов перед 
использованием или упаковкой для непродолжительного 
хранения; 
– хранить свежеприготовленные отделочные 
полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 
производства с учетом требований по безопасности готовой 
продукции; 
– организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 
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 
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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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции 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 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; 
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– 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 
– 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; 
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– базовый словарный запас на иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная на потребителя 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке 
к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями при отпуске 
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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; 
– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 
вынос для транспортирования мучных кондитерских изделий 
– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 
потребителями; 
– владеть профессиональной терминологией; 
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– 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 

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

Практический опыт:  
- 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 
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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 
– 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, 
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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 

 
 

 
3.4. Матрица соответствия компетенций учебным дисциплинам 

Матрица соответствия компетенций и формирующих их составных частей 
ОПОП представлена в Приложении 2. 
 
 

4. Документы, регламентирующие содержание и организацию 
образовательного процесса при реализации ОПОП 

4.1. Примерная ППКРС (Приложение 3) 
 
 

4.2. Календарный учебный график 
В календарном учебном графике указывается последовательность реализации 

ОПОП профессии 43.01.09 Повар, кондитер, включая теоретическое обучение, практики, 
промежуточные и итоговую аттестации,  каникулы. 

Календарный учебный график приведен в Приложении 4. 
 
 

4.3. Рабочий учебный план 
В рабочем учебном плане указываются элементы учебного процесса, время в 

неделях, максимальная и обязательная учебная нагрузка, рекомендуемый курс 
обучения, распределение часов по дисциплинам, профессиональным модулям 
(Приложение 5).  

 
Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП по профессии: 
• объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по семестрам; 
• перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их составных 

элементов (междисциплинарных курсов, учебной и производственной практик); 
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• последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных модулей; 
• распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 

аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 
междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике); 

• объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным дисциплинам, 
профессиональным модулям и их составляющим; 

• формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, отведенные на 
защиту выпускной квалификационной работы в рамках ГИА; 

• объем каникул по годам обучения. 
Объем учебной нагрузки обучающегося составляет 36 академических часа в неделю, 
включая все виды учебных занятий во взаимодействии с преподавателем (урок, 
практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, лекция, семинар), 
практики (в профессиональном цикле) и самостоятельную работу.  

 
Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, лабораторные занятия, 

практические занятия, семинары и др. Самостоятельная работа обучающихся составляет 
не более 20% от объема часов, отведенных на освоение дисциплины, профессионального 
модуля, включена в общий объем часов. Содержание самостоятельной работы отражается 
в рабочей программе дисциплины, профессионального модуля. Самостоятельная работа 
организуется в форме выполнения проектов, подготовки рефератов, докладов, сообщений, 
презентаций, самостоятельного изучения отдельных дидактических единиц, работы в 
системе «Интернет-тренажеры» и т.д. 

ОПОП профессии 43.01.09 Повар, кондитер имеет следующую структуру: 
общеобразовательный цикл - О; 
общепрофессиональный цикл- ОП; 
профессиональный цикл - П 
государственная итоговая аттестация - ГИА 
 
Обязательная часть ОПОП по циклам должна составлять не более 80 процентов от 

общего объема времени, отведенного на ее освоение. Вариативная часть (не менее 20 
процентов) распределена в соответствии с потребностями работодателей и направлена на 
формирование дополнительных компетенций, умений и знаний. Объем времени, 
отведенный на вариативную часть образовательной программы - 612 часов, определен в 
соответствии с требованиями ФГОС СПО,  направлен на расширение и углубление 
подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных 
компетенций, умений и знаний, необходимых для обеспечения конкурентоспособности 
выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями 
продолжения образования. Вариативная часть использована на увеличение объема часов 
учебных дисциплин общепрофессионального учебного цикла (ОП.01 Основы 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены - на 66 часов,  ОП.02 Основы 
товароведения продовольственных товаров - на 70 часов, ОП.03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места - на 70 часов,  ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности - на 58 часов, ОП.05 Основы калькуляции и учета - на 20 
часов, ОП.06 Охрана труда - на 2 часа, ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности - на 64 часа, ОП.09 Физическая культура - на 2 часа), профессиональных 
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модулей - 46 часов, а также на введение новых общепрофессиональных учебных  
дисциплин ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности - 118 
часов, ОП.11 Организация обслуживания в ресторане - 60 часов, ОП.12 Этика и психология  
профессиональной деятельности - 36 часов. 

 
Индекс/Наименование 
дисциплины/Модуля 

Дополнительные знания, умения, компетенции Количество 
часов 

ОП.10  Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Уметь:  использовать технологии сбора, размещения, хранения, 
накопления, преобразования и передачи данных в профессионально 
ориентированных информационных системах; использовать в 
профессиональной деятельности различные виды программного  
обеспечения, в том числе специального; применять компьютерные и 
телекоммуникационные средства. 
Знать: основные понятия автоматизированной обработки 
информации; общий состав и структуру персональных  
электронно-вычислительных машин и  вычислительных систем; 
состав, функции и возможности использования информационных и 
телекоммуникационных технологий в профессиональной 
деятельности; методы и средства сбора, обработки, хранения, 
передачи и накопления информации; базовые системные 
программные продукты и пакеты прикладных программ в области 
профессиональной деятельности. 
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ОП.11 Организация 
обслуживания в ресторане 

Уметь: использовать знания организации ресторанных услуг при 
определении концепции профиля ресторана;  
составлять план работ, оценивать финансовые вложения, определять 
содержание и основные разделы бизнес-плана открытия ресторана; 
уметь применить на практике знания в области менеджмента 
ресторанного сервиса,  
маркетинговой и имиджевой политики развития ресторанного 
бизнеса. 
Знать: классификацию ресторанов и их характеристики; факторы, 
определяющие возможность эффективной работы ресторана; 
особенности формирования и оформления меню ресторана; 
организацию технологического процесса в ресторане; методы 
организации труда персонала; типы и формы ресторанного 
обслуживания; особенности профессиональной этики работника 
ресторана; содержание, понятия, функции и показатели 
корпоративной культуры ресторана; направления организации 
маркетинговых исследований услуг ресторана;  
тенденции развития и отличительные особенности российского 
ресторанного бизнеса. 
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ОП.12 Этика и психология 
профессиональной 
деятельности 

Уметь: применять в профессиональной  деятельности приемы  
делового и управленческого общения; применять рекомендации 
современной психологической науки по повышению эффективности 
межличностного и группового взаимодействия; осуществлять 
самодиагностику личностных свойств и качеств; соблюдать 
этические нормы поведения. Знать: психологические свойства 
личности, их  роль в   профессиональной деятельности; 
психологию труда и профессиональной деятельности; основные 
понятия психологии, психологических процессов и состояний, 
психологические свойства человека; психологию делового общения; 
этику и этикет профессиональной деятельности; основы 
профессиональной этики. 
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При реализации ППКРС «дополнительная» учебная нагрузка в объеме 792 часа 
распределяется на ГИА - 36 часов, на промежуточную аттестацию - 36 часов, на учебные 
циклы - 720 часов. 720 часов распределены следующим образом: введен новый 
профессиональный модуль ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
региональной кухни: 
 
Индекс/Наименование 
дисциплины/Модуля 

Дополнительные знания, умения, компетенции Количество 
часов 

ПМ 06. Приготовление 
кулинарной и 
кондитерской продукции 
региональной кухни 

ПК.6.1 Подготавливать рабочее место кондитера, 
оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 
материалы к работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами; ПК.6.2 Осуществлять приготовление и 
подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 
для кулинарной и кондитерской продукции; ПК.6.3 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации  кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни; ПК.6.4 Осуществлять 
изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента и кулинарной продукции; ПК.6.5 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента  и кулинарной продукции. 
Уметь: рационально организовывать, проводить уборку 
рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 
пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 
способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления 
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований 
к безопасности. Знать: требования охраны труда, пожарной 
безопасности, производственной санитарии и личной 
гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения кулинарной, мучных 
кондитерских изделий региональной кухни; 
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 
оформления, правила и способы презентации кулинарной и 
кондитерской продукции; правила применения 
ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; способы сокращения потерь и сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

720 

МДК.06.01 Процессы 
приготовления, оформления и 
презентации кулинарной и 
кондитерской продукции 
региональной кухни 
разнообразного ассортимента 

72 

 Учебная практика УП.06 72 

Производственная практика 
ПП.06 

576 
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Общеобразовательный цикл состоит из дисциплин: 
 
ОУД.01 Русский язык  
ОУД.02 Литература 
ОУД.03 Иностранный язык 
ОУД.04 Математика 
ОУД.05 История 
ОУД.06 Физическая культура 
ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 
ОУД.08 Астрономия 
ОУД.09 Информатика 
ОУД.10 Химия 
ОУД.11 Биология 
ОУД.12 Родная литература 
 
Общепрофессиональный цикл состоит из дисциплин:  
 
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены  
ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 
ОП.05 Основы калькуляции и учета 
ОП.06 Охрана труда 
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
ОП.09 Физическая культура 
ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 
ОП.12 Этика и психология профессиональной деятельности 

 
В профессиональном цикле предусматривается обязательное изучение 

дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». 
Профессиональный цикл состоит из профессиональных модулей (ПМ) в 

соответствии с основными видами деятельности. В состав каждого ПМ входят 
междисциплинарные курсы. При освоении обучающимися профессиональных модулей 
проводятся учебная практика и производственная практика. 

 
 

ПМ.00 Профессиональные модули 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

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

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 

УП.01 Учебная практика  

ПП.01 Производственная практика 
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ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК.02.01 
 

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

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

УП.02 Учебная практика  

ПП.02 Производственная практика 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

МДК.03.01 
 

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

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

УП.03 Учебная практика  

ПП.03 Производственная практика 

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

МДК.04.01 
 

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

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков 

УП.04 Учебная практика  
ПП.04 Производственная практика 

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

МДК.05.01 
 

Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий  

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

УП.05 Учебная практика  
ПП.05 Производственная практика 

ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 
МДК.06.01 
 

Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни разнообразного ассортимента 

УП.06 Учебная практика  
ПП.06 Производственная практика 

 
Учебный процесс организован в режиме шестидневной учебной недели, 

занятия группируются парами. 
Учебный план и пояснения к учебному плану представлены в Приложении 5 и 

Приложении 6 соответственно.  
 

4.4. Рабочие программы дисциплин 
Рабочие программы дисциплин разработаны в соответствие с Положением по 

разработке рабочих программ учебных дисциплин и утверждены цикловыми 
методическими комиссиями (Приложение 7). 

 
 

76 
 



Рабочие программы дисциплин 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.5. Рабочие программы профессиональных модулей 
Рабочие программы профессиональных модулей разработаны в соответствие с 

Положением по разработке рабочих программ профессиональных модулей и 
утверждены директором колледжа, согласованы с работодателями (Приложение 8). 

 
 

 
 

Индекс дисциплины 
в соответствии с 
учебным планом 

Наименование дисциплин Приложение 7 

1 2 3 
О.00 Общеобразовательный цикл  

ОУД.01 Русский язык  Приложение 7.1 
ОУД.02 Литература Приложение 7.2 
ОУД.03 Иностранный язык Приложение 7.3 
ОУД.04 Математика Приложение 7.4 
ОУД.05 История Приложение 7.5 
ОУД.06 Физическая культура Приложение 7.6 
ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности Приложение 7.7 
ОУД.08 Астрономия Приложение 7.8 
ОУД.09 Информатика Приложение 7.9 
ОУД.10 Химия Приложение 7.10 
ОУД.11 Биология Приложение 7.11 
ОУД.12 Родная литература Приложение 7.12 

ОП.00 Общепрофессиональный  цикл  

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания,  
санитарии гигиены  Приложение 7.13 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров Приложение 7.14 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего 
места Приложение 7.15 

ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности Приложение 7.16 

ОП.05 Основы калькуляции и учета Приложение 7.17 
ОП.06 Охрана труда Приложение 7.18 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 
деятельности Приложение 7.19 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности Приложение 7.20 
ОП.09 Физическая культура Приложение 7.21 

ОП.10 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности Приложение 7.22 

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане Приложение 7.23 

ОП.12 Этика и психология профессиональной деятельности Приложение 7.24 
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Рабочие программы профессиональных модулей 
Индекс 

профессиональных 
модулей в соответствии с 

учебным планом 

Наименование профессиональных 
модулей Приложение 8 

1 2 3 

ПМ.01 
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента. 

Приложение 8.1 

ПМ.02 

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

Приложение 8.2 

ПМ.03 

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

Приложение 8.3 

ПМ.04 

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

Приложение 8.4 

ПМ.05 

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

Приложение 8.5 

ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни Приложение 8.6 

 
 

4.6. Программы учебной и производственной практики 
Программа учебной практики разработана на основе Положения об учебной и 

производственной практике студентов (Приложение 9.1). 
Программа производственной практики разработана на основе Положения об 

учебной и производственной практике студентов (Приложение 9.2). 
 

4.7. Рабочая программа воспитания 
  Цели  и  задачи  воспитания  обучающихся  при  освоении  ими  

образовательной программы: 
Цель  рабочей  программы  воспитания  –  формирование  общих  компетенций  
квалифицированных рабочих, служащих. 
Задачи:  
–  формирование единого воспитательного пространства,  создающего равные 
условия для развития обучающихся профессиональной образовательной 
организации; 
–  организация  всех  видов  деятельности,  вовлекающей  обучающихся  в  
общественно-ценностные социализирующие отношения; 
–  формирование  у  обучающиеся  профессиональной  образовательной  
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организации общих  ценностей,  моральных  и  нравственных  ориентиров,  
необходимых  для  устойчивого развития государства; 
–  усиление  воспитательного  воздействия  благодаря  непрерывности  процесса  
воспитания. 

Программа  разработана  в  соответствии  с  предъявляемыми  
требованиями  (приложение 12).  
 

5. Контроль и оценка результатов освоения ОПОП 
5.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 

деятельности, профессиональных и общих компетенций 
Оценка  качества  освоения   ППКРС  включает  текущий  контроль  

знаний,  промежуточную  и государственную  (итоговую)  аттестацию  
обучающихся (выпускная практическая квалификационная и письменная 
экзаменационная работы). 

Текущий контроль знаний может иметь следующие виды:  
- устный опрос на уроках, практических и семинарских занятиях;  
- проверка выполнения письменных домашних заданий, практических и 
расчетно-графических работ;  

- выполнение и защита  практических, лабораторных работ;  
- контрольные работы, срезовые (контрольные) работы, зачеты по разделам;  
- тестирование, в т.ч. компьютерное;  
- самостоятельной работы (в письменной или устной форме);  
- семинарские занятия;  
- выполнение творческих разработок (докладов, рефератов, сообщений, 
презентаций  и т.д.) 
Возможны и другие виды текущего контроля знаний, которые определяются 

преподавателями, мастерами производственного обучения.  
Формами промежуточной аттестации являются: 
- зачет; 
- дифференцированный зачет; 
- экзамен; 
- квалификационный экзамен. 
Количество экзаменов в процессе промежуточной аттестации обучающихся не 

превышает 8 экзаменов в учебном году, а количество зачетов/дифференцированных 
зачетов - 10. В указанное количество не входят зачеты по физической культуре.  

 
Зачет, дифференцированный зачет реализуются  за счет объема времени, 

отведенного учебным планом на освоение соответствующих дисциплин, МДК, 
учебную/производственную практику. Промежуточная аттестация в форме 
экзамена, в том числе экзамена квалификационного проводится концентрированно 
за счет объема времени, отведенного учебным планом на промежуточную 
аттестацию.  

Распределение по годам обучения и семестрам различных форм промежуточной 
аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным модулям (и их составляющим 
междисциплинарным курсам, учебной и производственной практике) отражается в 
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учебном плане (Приложение 5). 
По общеобразовательным дисциплинам формами промежуточной аттестации 

являются дифференцированный зачет и (или) экзамен. Экзамены проводятся по 
русскому  языку,  математике  и  профильным  дисциплинам, изучаемых 
углубленно с учетом получаемой профессии – химии и биологии (согласно 
рекомендациям по организации получения среднего общего образования в пределах 
освоения образовательных программ СПО на базе основного общего образования от 
17.03.2015 №06-259). По  русскому  языку  и  математике  –  в  письменной  
форме,  по химии и биологии – в устной.  

Промежуточная аттестация по дисциплинам общепрофессионального цикла 
проводится в форме зачета и (или) дифференцированного зачета.   

Промежуточная аттестация по составным элементам программы 
профессионального модуля  проводится следующим образом: по МДК – 
дифференцированный зачет или экзамен, по учебной и производственной практике 
– дифференцированный зачет. Формой промежуточной аттестации по 
профессиональным модулям является квалификационный экзамен, который 
представляет собой форму независимой оценки результатов обучения с участием 
работодателей. Итогом квалификационного экзамена является однозначное 
решение: вид профессиональной деятельности «освоен / не освоен». 

Способами проверки сформированности компетенций могут быть как 
традиционные, так и инновационные методы контроля: портфолио, рубежные 
аттестационные тесты для системы мониторинга качества образования, кейс-измерители, 
стандартизированные тесты с дополнительным творческим заданием, рейтинговая 
система оценки, компетентностные тесты для текущей и промежуточной аттестации и др. 

Для контроля и оценки уровня сформированности у студентов общих и 
профессиональных компетенций на учебной и производственной практике 
применяются такие формы и методы контроля, как наблюдение за работой 
студентов во время практик, анализ результатов наблюдения, экспертная оценка 
отчетов по практике и др. 

В период прохождения учебной практики обучающие ведут дневник 
практики. Учебная практика заканчивается дифференцированным зачетом как 
формой промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении 
профессионального модуля во время экзамена (квалификационного).  

В период прохождения производственной практики обучающие ведут дневник 
практики. К моменту завершения практики студенты составляют письменный 
отчет о выполнении программы практики. По результатам производственной 
практики руководителями практики от организации и от колледжа формируется 
аттестационный лист, содержащий сведения об уровне освоения обучающимся 
профессиональных компетенций, а также характеристика на студента по освоению 
профессиональных компетенций в период прохождения практики. 
Производственная практика заканчивается дифференцированным зачетом как 
формой промежуточной аттестации с участием непосредственного руководителя от 
организации. 
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5.2. Требования к выпускным квалификационным работам 
Государственная итоговая аттестация включает защиту выпускной  

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена (ДЭ). 
Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 

выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и 
степени сформированности профессиональных умений и навыков путём проведения 
независимой экспертной оценки выполненных выпускником практических заданий 
в условиях реальных или смоделированных производственных процессов. 

Демонстрационный экзамен проводится по двум уровням: 
демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе требований 

к результатам освоения образовательных программ среднего профессионального 
образования, установленных ФГОС СПО; 

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 ФГОС СПО, с учетом положений 
стандартов "Ворлдскиллс", устанавливаемых автономной некоммерческой 
организацией "Агентство развития профессионального мастерства (Ворлдскиллс 
Россия)" (далее - Агентство), а также квалификационных требований, заявленных 
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 базового и профильного уровня проводится с 
использованием единых оценочных материалов, включающих в себя конкретные 
комплекты оценочной документации, варианты заданий и критерии оценивания, 
разрабатываемых оператором. 

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для 
проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, 
расходных материалов, средств обучения и воспитания, план застройки площадки 
демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных групп, инструкции 
по технике безопасности, а также образцы заданий 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую 
задачу, моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в режиме 
реального времени. 

Сроки  проведения  государственной  итоговой  аттестации  определяются  
в соответствии с учебным планом. На проведение ГИА отводится 2 недели.  

 
5.3 Организация государственной итоговой аттестации выпускников 

Цель государственной итоговой  аттестации – определение соответствия 
уровня подготовки выпускников требованиям Федерального государственного 
образовательного стандарта среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.9 «Повар, кондитер»,  готовности и способности решать 
профессиональные задачи. 

Задачи ГИА – определение соответствия знаний, умений степени 
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сформированности общих и профессиональных компетенций выпускников.  
Формой государственной итоговой аттестации по ППКРС по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  является защита выпускной квалификационной работы в 
виде демонстрационного экзамена.  

К государственной итоговой аттестации допускается студент, не имеющий 
академической задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 
индивидуальный учебный план по ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа ГИА утверждается после обсуждения на заседании 
педагогического совета с участием председателей ГЭК, после чего доводится до 
сведения выпускников не позднее, чем за шесть месяцев до начала ГИА. 

В целях определения соответствия результатов освоения выпускниками 
ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер соответствующим требованиям 
ФГОС СПО ГИА проводится государственными экзаменационными комиссиями 
(далее - ГЭК). 

ГЭК формируется из числа педагогических работников колледжа, лиц, 
приглашенных из сторонних организаций, в том числе: 

педагогических работников; 
представителей организаций-партнеров, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности повар-кондитер; 
экспертов организации, наделенной полномочиями по обеспечению 

прохождения ГИА в форме демонстрационного экзамена  (далее - оператор), 
обладающих профессиональными знаниями, навыками и опытом в сфере, 
соответствующей профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее - эксперты). 

Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается приказом 
директора и действует в течение одного календарного года. В состав ГЭК входят 
председатель ГЭК, заместитель председателя ГЭК и члены ГЭК. 

Председателем ГЭК образовательной организации утверждается лицо, не 
работающее в образовательной организации, из числа:  

руководителей или заместителей руководителей организаций, 
осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую области 
профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники;  

представителей работодателей или их объединений, организаций-партнеров, 
включая экспертов, при условии, что направление деятельности данных 
представителей соответствует области профессиональной деятельности, к которой 
готовятся выпускники.  

Заместителем председателя ГЭК является директор колледжа. В случае создания 
в колледже нескольких ГЭК назначается несколько заместителей председателя ГЭК 
из числа заместителей директора колледжа или педагогических работников. 

Экспертную группу возглавляет главный эксперт, назначаемый из числа 
экспертов, включенных в состав ГЭК. Главный эксперт организует и контролирует 
деятельность возглавляемой экспертной группы, обеспечивает соблюдение всех 
требований к проведению демонстрационного экзамена и не участвует в оценивании 
результатов ГИА.  

Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия 
для обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, 
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членов ГЭК, членов экспертной группы. 
Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения 

демонстрационного экзамена, представляющем собой площадку, оборудованную и 
оснащенную в соответствии с комплектом оценочной документации, расположенную 
на территории колледжа. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения 
экзамена в составе экзаменационных групп. 

Место расположения центра проведения экзамена, дата и время начала 
проведения демонстрационного экзамена, расписание сдачи экзаменов в составе 
экзаменационных групп, планируемая продолжительность проведения 
демонстрационного экзамена, технические перерывы в проведении 
демонстрационного экзамена определяются планом проведения демонстрационного 
экзамена, утверждаемым ГЭК совместно с колледжем не позднее чем за двадцать 
календарных дней до даты проведения демонстрационного экзамена. Выпускники, 
сдающие демонстрационный экзамен и лица, обеспечивающие проведение 
демонстрационного экзамена, в срок не позднее, чем за пять рабочих дней до даты 
проведения экзамена, ознакамливаются с планом проведения демонстрационного 
экзамена. 

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется главным 
экспертом на основании документов, удостоверяющих личность. 

Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за ходом 
проведения демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному эксперту о 
выявленных фактах нарушения Порядка. 

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий 
демонстрационного экзамена самостоятельно. 

Представитель ГЭК располагается в изолированном от центра проведения 
экзамена помещении. 

Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном соблюдении 
выпускниками, лицами, привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, 
требований охраны труда и производственной безопасности, а также с соблюдением 
принципов объективности, открытости и равенства выпускников. 

Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного экзамена 
подлежат фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с требованиями 
комплекта оценочной документации и задания демонстрационного экзамена. 

По решению ГЭК результаты демонстрационного экзамена, проведённого при 
участии оператора, в рамках промежуточной аттестации по итогам освоения 
профессионального модуля по заявлению выпускника могут быть учтены при 
выставлении оценки по итогам ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

Результаты проведения ГИА 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 демонстрационного 
экзамена осуществляется членами экспертной группы по 100-балльной системе в 
соответствии с требованиями комплекта оценочной документации. 

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, 
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который подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным 
экспертом после завершения экзамена для экзаменационной группы. 

При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в экспертную 
группу, присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным экспертом 
протокол проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК для 
выставления оценок по итогам ГИА. 

Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена передается на 
хранение в образовательную организацию в составе архивных документов. 

Статус победителя, призера чемпионатов профессионального мастерства, 
проведённых Агентством (Союзом "Агентство развития профессиональных 
сообществ и рабочих кадров "Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)") либо 
международной организацией "WorldSkills International", в том числе "WorldSkills 
Еurоре" и "WorldSkills Asia", и участника национальной сборной России по 
профессиональному мастерству по стандартам "Ворлдскиллс" выпускника по 
профилю осваиваемой образовательной программы среднего профессионального 
образования засчитывается в качестве, оценки "отлично" по демонстрационному 
экзамену в рамках проведения ГИА по данной образовательной программе среднего 
профессионального образования. 

Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством 
голосов членов ГЭК, участвующих в заседании, при обязательном присутствии 
председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 
председательствующего на заседании ГЭК является решающим. 

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем 
ГЭК, в случае его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем ГЭК и хранится в 
архиве колледжа. 

По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 
письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) несогласии с 
результатами ГИА. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего 
рабочего дня после объявления результатов ГИА. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 
дней с момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 
одновременно с утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя апелляционной комиссии, не 
менее пяти членов апелляционной комиссии и секретаря апелляционной комиссии из 
числа педагогических работников образовательной организации, не входящих в 
данном учебном году в состав ГЭК.  

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием 
не менее двух третей ее состава. Решение апелляционной комиссии оформляется 
протоколом, который подписывается председателем (заместителем председателя) и 
секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной 
организации. 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья и 
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выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом 
особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 
состояния здоровья таких выпускников. 
 

6. Ресурсное обеспечение ОПОП 
 

6.1. Кадровое обеспечение 
Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к 
реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового 
договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 
направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое 
обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 
гостеприимства, общественное питание и пр.) и имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 
организациях, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 
техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 
гостеприимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом 
расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 
значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных 
модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление 
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности 33 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих 
образовательную программу, составляет не менее 25 процентов. 

Состав преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер, представлен в таблице (Приложение 10).   

В таблице приводятся следующие сведения: 
- общая численность преподавателей и мастеров производственного    
   обучения, привлекаемых к реализации ОПОП; 
- квалификация преподавателей, мастеров производственного обучения   
  (образование, ученая степень, ученое звание); 
- опыт профессиональной деятельности, преподавательской деятельности); 
- участие в повышении квалификации. 
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6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного 
процесса 

 
Реализация ОПОП профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»» обеспечивается 

доступом каждого студента к базам данных и библиотечным фондам, 
формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) ОПОП. Во время 
самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом в сеть Интернет.  

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным 
и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу. 

Библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными и/или электронными 
изданиями основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех циклов, 
изданными за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд помимо учебной литературы, включает официальные, 
справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 экземпляра 
на каждые 100 обучающихся. 

Используемые Интернет-ресурсы: 
- Официальный сайт Министерства образования и науки Российской Федерации; 
- Официальный сайт Министерства образования и науки Республики Татарстан; 
- Федеральный портал "Российское образование"; 
- Информационная система "Единое окно доступа к образовательным ресурсам"; 
- Единая коллекция цифровых образовательных ресурсов; 
- Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов. 
- Ресурсы колледжа: методические материалы на сайте колледжа zelmex.ru 

В библиотеке имеется читальный зал и компьютеры, подключенные к 
Интернет. Для работы с онлайн библиотекой используется ЭБС-Знаниум.  

В соответствии с требованиями ФГОС основная профессиональная 
образовательная программа по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер» ежегодно 
обновляется (в части состава дисциплин и профессиональных модулей, 
устанавливаемых колледжем в учебном плане, и (или) содержания рабочих 
программ учебных дисциплин и профессиональных модулей, программ учебной и 
производственных практик, методических материалов, обеспечивающих 
реализацию соответствующей образовательной технологии). Разработаны рабочие 
программы, методическое обеспечение самостоятельной работы и механизмы 
управления ею, разработано методическое обеспечение использования в учебном 
процессе активных и интерактивных форм проведения занятий, разработано 
методическое обеспечение курсовых работ, учебно-методическое обеспечение 
учебной и производственной практики, созданы учебные пособия, в т. ч. 
электронные учебные пособия, разработано методическое обеспечение 
практических занятий с учетом использования информационно-коммуникационных 
технологий, созданы контрольно-оценочные средства, материалы государственной 
(итоговой) аттестации (ГИА). 

Реализация основной профессиональной образовательной программы по 
профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» обеспечена доступом каждого обучающегося к 
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библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин (модулей) 
основной профессиональной образовательной программы. 

Во время самостоятельной подготовки обучающиеся обеспечены доступом к 
сети Интернет. Библиотечный фонд по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
укомплектован печатными и электронными изданиями, основной и дополнительной 
учебной литературы по дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет и 
включает официальные, справочно-библиографические и периодические издания. 

Колледж предоставляет обучающимся возможность оперативного обмена 
информацией с отечественными образовательными учреждениями, организациями 
и доступ к современным профессиональным базам данных и информационным 
ресурсам сети Интернет в библиотеке колледжа, который располагает читальным 
залом, электронной библиотекой.  
 
 

6.3. Материально-техническое обеспечение образовательного процесса 
 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей 
проведение всех видов практических занятий, дисциплинарной, 
междисциплинарной и модульной подготовки, учебной практики, предусмотренных 
учебным планом. Материально-техническая база соответствует действующим 
санитарным и противопожарным нормам. 

Перечень кабинетов, лабораторий, мастерских и других помещений. 
Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин;  
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 
товароведения продовольственных товаров; 
технологии кулинарного и кондитерского производства; 
иностранного языка; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  
технического оснащения и организации рабочего места. 
Лаборатории:  
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих   
блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс 
Залы: 
- библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет 
- актовый зал. 
Также имеются: 
- столовая; 
- медицинский  пункт, оборудованный в соответствии с требованиями. 
Для обеспечения проведения лабораторно-практических работ по 

междисциплинарным циклам, учебной и производственной практик, 
предусмотренных учебным планом,  в соответствии с минимально необходимым 
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перечнем материально-технического обеспечения, указанного в ПООП по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер,   между колледжем и ООО «Служба 
организации питания»  заключен договор о сетевой форме реализации 
образовательных программ.  
 

6.4. Условия реализации профессиональных модулей 
 

6.4.1 ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 
технического оснащения и организации рабочего места,   технологии кулинарного 
и кондитерского производства и лаборатории «Учебная кухня ресторана».  

Освоение данного профессионального модуля предполагает изучение 
междисциплинарных курсов «МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки 
к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов», «МДК.01.02 Процессы 
приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов», учебную 
УП.01 и производственную ПП.01 практики. Учебная практика проводится 
концентрировано на базе колледжа и на базе ООО «Служба организации питания», с 
которым заключен договор о сетевой форме реализации образовательных программ. 
Производственная практика проводится концентрировано на базе ООО «Служба 
организации питания», АО «Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; АО 
«ПОЗИС»; ИП Габдрахманов Р.Х.; рестораны и кафе г. Зеленодольска и 
Зеленодольского района. 
 Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ.01 
«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента» проводится в форме экзамена 
(квалификационного) на 1 курсе во 2-м семестре. 
Оборудование и технические средства учебных кабинетов: 
 Кабинет технического оснащения и организации рабочего места: 

- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Мультимедийные обучающие материалы; 
- Дидактический раздаточный материал; 
- Мясорубка электрическая; 
- Тестомесительная машина; 
- Овощерезательная машина; 
- Прилавок передвижной для подогрева тарелок; 
- Шкаф;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства: 
- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Наглядные пособия: муляжи; 
- Плакаты; 
- Мультимедийные обучающие материалы; 
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- Шкафы;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся  

Оборудование, инвентарь, инструменты и посуда лаборатории «Учебная кухня 
ресторана»: 

- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  
- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 
- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
- Набор инструментов для карвинга; 
- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 
- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 
- Инвентарь: 
- Венчики; 
- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
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- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 
- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 
- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 
- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 
- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули. 

 
Реализация профессионального модуля ПМ.01 «Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента» обеспечивается преподавателями и мастерами производственного 
обучения, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет. 

Формой промежуточной аттестации по профессиональному модулю является 
квалификационный экзамен, который представляет собой форму независимой оценки 
результатов обучения с участием работодателей.  

Для проведения экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 
создается экзаменационная комиссия в составе преподавателя, мастера 
производственного обучения и представителя работодателя, который является 
председателем экзаменационной комиссии.  

Комплекты оценочных средств для проведения оценочных процедур в рамках 
экзамена (квалификационного) готовятся преподавателями и мастерами 
производственного обучения колледжа, задействованными в реализации данного 
профессионального модуля, обсуждаются на заседаниях цикловой комиссии, 
утверждаются заместителем директора колледжа по ПКРС.  

Квалификационный экзамен может состоять из одного или нескольких 
аттестационных испытаний следующих видов:  
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- защиты портфолио;  
- комбинированного экзамена (практическая и теоретическая) и несколько 

этапов проверки различных результатов; 
- практического задания («здесь и сейчас»);  
- экзамена, состоящего из нескольких испытаний;  
- защиты производственной практики.  
Квалификационный экзамен  проводится непосредственно по завершении 

обучения по профессиональному модулю. Условием допуска к экзамену 
(квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов 
программы профессионального модуля: «МДК.01.01 Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов», «МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов» и 
практик – учебной УП.01 и производственной ПП.01. Расписание проведения 
экзамена (квалификационного) утверждается заместителем директора по ПКРС и 
доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за две недели до начала 
проведения экзамена. Состав экзаменационной комиссии по приему 
квалификационного экзамена утверждается приказом директора колледжа. Решение 
экзаменационной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 
председателем и членами экзаменационной комиссии.  
 
6.4.2 ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 

технического оснащения и организации рабочего места,   технологии кулинарного 
и кондитерского производства и лаборатории «Учебная кухня ресторана».  
Освоение данного профессионального модуля предполагает изучение 
междисциплинарного курса «МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок», 
«МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок», учебную УП.02 и производственную 
ПП.02 практики. Учебная практика проводится концентрировано на базе колледжа и 
на базе ООО «Служба организации питания», с которым заключен договор о сетевой 
форме реализации образовательных программ. Производственная практика 
проводится концентрировано на базе ООО «Служба организации питания», АО 
«Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; АО «ПОЗИС»; ИП Габдрахманов Р.Х.; 
рестораны и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района. 
Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ.02 «Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента» проводится в форме экзамена (квалификационного) 
на 2 курсе в 4-м семестре. 
 Оборудование и технические средства учебного кабинета:  
Кабинет технического оснащения и организации рабочего места: 

- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Мультимедийные обучающие материалы; 
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- Дидактический раздаточный материал; 
- Мясорубка электрическая; 
- Тестомесительная машина; 
- Овощерезательная машина; 
- Прилавок передвижной для подогрева тарелок; 
- Шкаф;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства: 
- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Наглядные пособия: муляжи; 
- Плакаты; 
- Мультимедийные обучающие материалы; 
- Шкафы;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся  

 
Оборудование, инвентарь, инструменты и посуда лаборатории «Учебная кухня 
ресторана»: 

- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  
- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 
- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
- Набор инструментов для карвинга; 
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- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 
- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 

 
- Инвентарь: 
- Венчики; 
- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 
- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 
- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 
- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 
- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули. 

Реализация профессионального модуля ПМ.02 «Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента» обеспечивается преподавателями и мастерами 
производственного обучения, направление деятельности которых соответствует 
области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет.  
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Формой промежуточной аттестации по профессиональному модулю является 
квалификационный экзамен, который представляет собой форму независимой оценки 
результатов обучения с участием работодателей.  

Для проведения экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 
создается экзаменационная комиссия в составе преподавателя, мастера 
производственного обучения и представителя работодателя, который является 
председателем экзаменационной комиссии.  

Комплекты оценочных средств для проведения оценочных процедур в рамках 
экзамена (квалификационного) готовятся преподавателями и мастерами 
производственного обучения колледжа, задействованными в реализации данного 
профессионального модуля, обсуждаются на заседаниях цикловой комиссии, 
утверждаются заместителем директора колледжа по ПКРС.  

Квалификационный экзамен может состоять из одного или нескольких 
аттестационных испытаний следующих видов:  

- защиты портфолио;  
- комбинированного экзамена (практическая и теоретическая) и несколько 

этапов проверки различных результатов; 
- практического задания («здесь и сейчас»);  
- экзамена, состоящего из нескольких испытаний;  
- защиты производственной практики. 
Квалификационный экзамен  проводится непосредственно по завершении 

обучения по профессиональному модулю. Условием допуска к экзамену 
(квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов 
программы профессионального модуля: ПМ.02 «Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента»  и практик – учебной УП.02 и производственной 
ПП.02. Расписание проведения  экзамена (квалификационного) утверждается 
заместителем директора по ПКРС и доводится до сведения обучающихся не позднее, 
чем за две недели до начала проведения экзамена. Состав экзаменационной комиссии 
по приему квалификационного экзамена утверждается приказом директора 
колледжа. Решение экзаменационной комиссии оформляется протоколом, который 
подписывается председателем и членами экзаменационной комиссии.  
 
6.4.3 ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 
технического оснащения и организации рабочего места,   технологии кулинарного 
и кондитерского производства и лаборатории «Учебная кухня ресторана».   

Освоение данного профессионального модуля предполагает изучение 
междисциплинарного курса «МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок», 
«МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок», учебную УП.03 и 
производственную ПП.03 практики. Учебная практика проводится 
концентрировано на базе колледжа и на базе ООО «Служба организации питания», с 
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которым заключен договор о сетевой форме реализации образовательных программ. 
Производственная практика проводится концентрировано на базе ООО «Служба 
организации питания», АО «Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; АО 
«ПОЗИС»; ИП Габдрахманов Р.Х.; рестораны и кафе г. Зеленодольска и 
Зеленодольского района. 

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ.03 
«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» проводится в форме 
экзамена (квалификационного) на 3 курсе в 5-м семестре. 
Оборудование и технические средства учебного кабинета:  
Кабинет технического оснащения и организации рабочего места: 

- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Мультимедийные обучающие материалы; 
- Дидактический раздаточный материал; 
- Мясорубка электрическая; 
- Тестомесительная машина; 
- Овощерезательная машина; 
- Прилавок передвижной для подогрева тарелок; 
- Шкаф;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства: 
- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Наглядные пособия: муляжи; 
- Плакаты; 
- Мультимедийные обучающие материалы; 
- Шкафы;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся  

 
Оборудование, инвентарь, инструменты и посуда лаборатории «Учебная кухня 
ресторана»: 

- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  
- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 
- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
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- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
- Набор инструментов для карвинга; 
- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 
- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 

 
- Инвентарь: 
- Венчики; 
- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 
- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 
- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 
- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
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- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 
- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули. 

 
Реализация профессионального модуля ПМ.03 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента» обеспечивается преподавателями и мастерами 
производственного обучения, направление деятельности которых соответствует 
области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет.  

Формой промежуточной аттестации по профессиональному модулю является 
квалификационный экзамен, который представляет собой форму независимой оценки 
результатов обучения с участием работодателей.  

Для проведения экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 
создается экзаменационная комиссия в составе преподавателя, мастера 
производственного обучения и представителя работодателя, который является 
председателем экзаменационной комиссии.  

Комплекты оценочных средств для проведения оценочных процедур в рамках 
экзамена (квалификационного) готовятся преподавателями и мастерами 
производственного обучения колледжа, задействованными в реализации данного 
профессионального модуля,  обсуждаются на заседаниях цикловой комиссии, 
утверждаются заместителем директора колледжа по ПКРС.  

Квалификационный экзамен может состоять из одного или нескольких 
аттестационных испытаний следующих видов:  
- защиты портфолио;  
- комбинированного экзамена (практическая и теоретическая) и несколько этапов 
проверки различных результатов; 
- практического задания («здесь и сейчас»);  
- экзамена, состоящего из нескольких испытаний;  
- защиты производственной практики.  

Квалификационный экзамен  проводится непосредственно по завершении 
обучения по профессиональному модулю. Условием допуска к экзамену 
(квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов 
программы профессионального модуля: ПМ.03 «Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента»  и практик – учебной УП.03 и производственной 
ПП.03. Расписание проведения  экзамена (квалификационного) утверждается 
заместителем директора по ПКРС и доводится до сведения обучающихся не позднее, 
чем за две недели до начала проведения экзамена. Состав экзаменационной комиссии 
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по приему квалификационного экзамена утверждается приказом директора 
колледжа. Решение экзаменационной комиссии оформляется протоколом, который 
подписывается председателем и членами экзаменационной комиссии.  

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

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 
технического оснащения и организации рабочего места, технологии кулинарного и 
кондитерского производства и лабораторий «Учебная кухня ресторана», «Учебный 
кондитерский цех».  

Освоение данного профессионального модуля предполагает изучение 
междисциплинарного курса «МДК.04.01 Организация приготовления,  подготовки 
к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков», «МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов, напитков», учебную УП.04 и производственную ПП.04 практики. 
Учебная практика проводится концентрировано на базе колледжа и на базе ООО 
«Кондитерское ателье», с которым заключен договор о сетевой форме реализации 
образовательных программ. Производственная практика проводится 
концентрировано на базе ООО «Служба организации питания», АО 
«Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; АО «ПОЗИС»; ООО « Кондитерское 
Ателье», ЗАО «Зеленодольский хлебокомбинат», ИП Габдрахманов Р.Х.; рестораны 
и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района. 

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ.04 
«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» проводится в 
форме экзамена (квалификационного) на 4 курсе в 7-м семестре. 

 
Оборудование и технические средства учебного кабинета:  
Кабинет технического оснащения и организации рабочего места: 

- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Мультимедийные обучающие материалы; 
- Дидактический раздаточный материал; 
- Мясорубка электрическая; 
- Тестомесительная машина; 
- Овощерезательная машина; 
- Прилавок передвижной для подогрева тарелок; 
- Шкаф;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства: 
- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Наглядные пособия: муляжи; 
- Плакаты; 
- Мультимедийные обучающие материалы; 
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- Шкафы;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся  

 
Оборудование, инвентарь, инструменты и посуда лаборатории «Учебная кухня 
ресторана»: 

- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  
- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 
- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
- Набор инструментов для карвинга; 
- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 
- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 

 
- Инвентарь: 
- Венчики; 
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- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 
- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 
- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 
- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 
- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули 

 
Оборудование, инвентарь, инструменты и посуда лаборатории «Учебный 
кондитерский цех»: 

- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
- Технические средства обучения (компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы). 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные  
- Конвекционная печь 
- Микроволновая печь 
- Подовая печь (для пиццы) 
- Расстоечный шкаф 
- Плита электрическая  
- Шкаф холодильный  
- Шкаф морозильный 
- Шкаф шоковой заморозки  
- Льдогенератор 
- Фризер 
- Тестораскаточная машина (настольная) 
- Планетарный миксер 
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- Тестомесильная машина (настольная) 
- Миксер (погружной) 
- Мясорубка 
- Куттер или процессор кухонный 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
- Пресс для пиццы  
- Лампа для карамели  
- Аппарат для темперирования шоколада 
- Газовая горелка (для карамелизации) 
- Термометр инфракрасный 
- Термометр со щупом  
- Овоскоп 
- Машина для вакуумной упаковки 
- Производственный стол с моечной ванной 
- Производственный стол с деревянным покрытием 
- Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
- Моечная ванна (двухсекционная) 
- Стеллаж передвижной 
Реализация профессионального модуля ПМ.04 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента» обеспечивается преподавателями и мастерами 
производственного обучения, направление деятельности которых соответствует 
области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 
профессиональной области не менее 3 лет. 

Формой промежуточной аттестации по профессиональному модулю является 
квалификационный экзамен, который представляет собой форму независимой оценки 
результатов обучения с участием работодателей.  

Для проведения экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 
создается экзаменационная комиссия в составе преподавателя, мастера 
производственного обучения и представителя работодателя, который является 
председателем экзаменационной комиссии.  

Комплекты оценочных средств для проведения оценочных процедур в рамках 
экзамена (квалификационного) готовятся преподавателями и мастерами 
производственного обучения колледжа, задействованными в реализации данного 
профессионального модуля,  обсуждаются на заседаниях цикловой комиссии, 
утверждаются заместителем директора колледжа по ПКРС.  

Квалификационный экзамен может состоять из одного или нескольких 
аттестационных испытаний следующих видов:  
- защиты портфолио;  
- комбинированного экзамена (практическая и теоретическая) и несколько этапов 
проверки различных результатов; 
- практического задания («здесь и сейчас»);  
- экзамена, состоящего из нескольких испытаний;  
- защиты производственной практики.  

Квалификационный экзамен  проводится непосредственно по завершении 
обучения по профессиональному модулю. Условием допуска к экзамену 
(квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов 
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программы профессионального модуля: ПМ.04 «Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента»  и практик – учебной УП.04 и производственной 
ПП.04. Расписание проведения  экзамена (квалификационного) утверждается 
заместителем директора по ПКРС и доводится до сведения обучающихся не позднее, 
чем за две недели до начала проведения экзамена. Состав экзаменационной комиссии 
по приему квалификационного экзамена утверждается приказом директора 
колледжа. Решение экзаменационной комиссии оформляется протоколом, который 
подписывается председателем и членами экзаменационной комиссии.  
 
6.4.5 ПМ.05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебных кабинетов 
технического оснащения и организации рабочего места, технологии кулинарного и 
кондитерского производства и лаборатории «Учебный кондитерский цех». 

Освоение данного профессионального модуля предполагает изучение 
междисциплинарного курса «МДК.05.01 Организация приготовления,  подготовки 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий», «МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий», учебную УП.05 и производственную ПП.05 практики. 
Учебная практика проводится концентрировано на базе колледжа и ЗАО 
«Зеленодольский хлебокомбинат», с которым заключен договор о сетевой форме 
реализации образовательных программ. Производственная практика проводится 
концентрировано на базе ООО «Служба организации питания», АО 
«Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; АО «ПОЗИС»; ООО «Кондитерское 
Ателье», ЗАО «Зеленодольский хлебокомбинат», ИП Габдрахманов Р.Х.; рестораны 
и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района. 

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ.05 
«Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента» проводится в форме экзамена 
(квалификационного) на 3 курсе в 6-м семестре. 
Оборудование и технические средства учебного кабинета:  
Кабинет технического оснащения и организации рабочего места: 

- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Мультимедийные обучающие материалы; 
- Дидактический раздаточный материал; 
- Мясорубка электрическая; 
- Тестомесительная машина; 
- Овощерезательная машина; 
- Прилавок передвижной для подогрева тарелок; 
- Шкаф;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства: 
- Доска школьная; 
- Компьютер; 

102 
 



- Проектор;  
- Наглядные пособия: муляжи; 
- Плакаты; 
- Мультимедийные обучающие материалы; 
- Шкафы;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся 

 
Оборудование, инвентарь, инструменты и посуда лаборатории «Учебный 
кондитерский цех»: 

- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
- Технические средства обучения (компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные 

обучающие материалы). 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные  
- Конвекционная печь 
- Микроволновая печь 
- Подовая печь (для пиццы) 
- Расстоечный шкаф 
- Плита электрическая  
- Шкаф холодильный  
- Шкаф морозильный 
- Шкаф шоковой заморозки  
- Льдогенератор 
- Фризер 
- Тестораскаточная машина (настольная) 
- Планетарный миксер 
- Тестомесильная машина (настольная) 
- Миксер (погружной) 
- Мясорубка 
- Куттер или процессор кухонный 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
- Пресс для пиццы  
- Лампа для карамели  
- Аппарат для темперирования шоколада 
- Газовая горелка (для карамелизации) 
- Термометр инфракрасный 
- Термометр со щупом  
- Овоскоп 
- Машина для вакуумной упаковки 
- Производственный стол с моечной ванной 
- Производственный стол с деревянным покрытием 
- Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
- Моечная ванна (двухсекционная) 
- Стеллаж передвижной 
Реализация профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента» обеспечивается преподавателями и мастерами 
производственного обучения, направление деятельности которых соответствует 
области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в данной 
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профессиональной области не менее 3 лет. 
Формой промежуточной аттестации по профессиональному модулю является 

квалификационный экзамен, который представляет собой форму независимой оценки 
результатов обучения с участием работодателей.  

Для проведения экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 
создается экзаменационная комиссия в составе преподавателя, мастера 
производственного обучения и представителя работодателя, который является 
председателем экзаменационной комиссии.  

Комплекты оценочных средств для проведения оценочных процедур в рамках 
экзамена (квалификационного) готовятся преподавателями и мастерами 
производственного обучения колледжа, задействованными в реализации данного 
профессионального модуля,  обсуждаются на заседаниях цикловой комиссии, 
утверждаются заместителем директора колледжа по ПКРС.  

Квалификационный экзамен может состоять из одного или нескольких 
аттестационных испытаний следующих видов:  
- защиты портфолио;  
- комбинированного экзамена (практическая и теоретическая) и несколько этапов 
проверки различных результатов; 
- практического задания («здесь и сейчас»);  
- экзамена, состоящего из нескольких испытаний;  
- защиты производственной практики.  

Квалификационный экзамен  проводится непосредственно по завершении 
обучения по профессиональному модулю. Условием допуска к экзамену 
(квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов 
программы профессионального модуля: ПМ.05 «Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента»  и практик – учебной УП.05 и производственной 
ПП.05. Расписание проведения  экзамена (квалификационного) утверждается 
заместителем директора по ПКРС и доводится до сведения обучающихся не позднее, 
чем за две недели до начала проведения экзамена. Состав экзаменационной комиссии 
по приему квалификационного экзамена утверждается приказом директора 
колледжа. Решение экзаменационной комиссии оформляется протоколом, который 
подписывается председателем и членами экзаменационной комиссии.  
 
6.4.6 ПМ.06 «Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
региональной кухни» 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета 
технологии кулинарного и кондитерского производства и лабораторий «Учебная 
кухня ресторана», «Учебный кондитерский цех». 

Освоение данного профессионального модуля предполагает изучение 
междисциплинарного курса «МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и 
презентации кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 
разнообразного ассортимента», учебную УП.06 и производственную ПП.06 
практики. Учебная практика проводится концентрировано на базе колледжа и на 
базе ЗАО «Зеленодольский хлебокомбинат», с которым заключен договор о сетевой 
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форме реализации образовательных программ. Производственная практика 
проводится концентрировано на базе ООО «Служба организации питания», АО 
«Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; АО «ПОЗИС»; ООО «Кондитерское 
Ателье», ЗАО «Зеленодольский хлебокомбинат», ИП Габдрахманов Р.Х.; рестораны 
и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района. 

Промежуточная аттестация по профессиональному модулю ПМ.06 
«Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни» 
проводится в форме экзамена (квалификационного) на 4 курсе в 8-м семестре. 
Оборудование и технические средства учебного кабинета:  

- Доска школьная; 
- Компьютер; 
- Проектор;  
- Наглядные пособия: муляжи; 
- Плакаты; 
- Мультимедийные обучающие материалы; 
- Шкафы;  
- Рабочее место преподавателя;  
- Рабочее место обучающихся  

Оборудование, инвентарь, инструменты и посуда лаборатории «Учебная кухня 
ресторана»: 

- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 

столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  
- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 
- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
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- Набор инструментов для карвинга; 
- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 
- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 
 
Инвентарь: 
-  Венчики; 
- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 
- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 
- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 
- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 
- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули. 

Оборудование, инвентарь, инструменты и посуда лаборатории «Учебный 
кондитерский цех»: 

- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
- Технические средства обучения (компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные 
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обучающие материалы). 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные  
- Конвекционная печь 
- Микроволновая печь 
- Подовая печь (для пиццы) 
- Расстоечный шкаф 
- Плита электрическая  
- Шкаф холодильный  
- Шкаф морозильный 
- Шкаф шоковой заморозки  
- Льдогенератор 
- Фризер 
- Тестораскаточная машина (настольная) 
- Планетарный миксер 
- Тестомесильная машина (настольная) 
- Миксер (погружной) 
- Мясорубка 
- Куттер или процессор кухонный 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
- Пресс для пиццы  
- Лампа для карамели  
- Аппарат для темперирования шоколада 
- Газовая горелка (для карамелизации) 
- Термометр инфракрасный 
- Термометр со щупом  
- Овоскоп 
- Машина для вакуумной упаковки 
- Производственный стол с моечной ванной 
- Производственный стол с деревянным покрытием 
- Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
- Моечная ванна (двухсекционная) 

    - Стеллаж передвижной 
Реализация профессионального модуля ПМ.06 «Приготовление кулинарной и 

кондитерской продукции региональной кухни» обеспечивается преподавателями и 
мастерами производственного обучения, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности и имеющих стаж работы в 
данной профессиональной области не менее 3 лет.  

Формой промежуточной аттестации по профессиональному модулю является 
квалификационный экзамен, который представляет собой форму независимой оценки 
результатов обучения с участием работодателей.  

Для проведения экзамена (квалификационного) по профессиональному модулю 
создается экзаменационная комиссия в составе преподавателя, мастера 
производственного обучения и представителя работодателя, который является 
председателем экзаменационной комиссии.  

Комплекты оценочных средств для проведения оценочных процедур в рамках 
экзамена (квалификационного) готовятся преподавателями и мастерами 
производственного обучения колледжа, задействованными в реализации данного 
профессионального модуля,  обсуждаются на заседаниях цикловой комиссии, 
утверждаются заместителем директора колледжа по ПКРС.  
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Квалификационный экзамен может состоять из одного или нескольких 
аттестационных испытаний следующих видов:  
- защиты портфолио;  
- комбинированного экзамена (практическая и теоретическая) и несколько этапов 
проверки различных результатов; 
- практического задания («здесь и сейчас»);  
- экзамена, состоящего из нескольких испытаний;  
- защиты производственной практики.  

Квалификационный экзамен  проводится непосредственно по завершении 
обучения по профессиональному модулю. Условием допуска к экзамену 
(квалификационному) является успешное освоение обучающимися всех элементов 
программы профессионального модуля: ПМ.06 «Приготовление кулинарной и 
кондитерской продукции региональной кухни»  и практик – учебной УП.06 и 
производственной ПП.06. Расписание проведения  экзамена (квалификационного) 
утверждается заместителем директора по ПКРС и доводится до сведения 
обучающихся не позднее, чем за две недели до начала проведения экзамена. Состав 
экзаменационной комиссии по приему квалификационного экзамена утверждается 
приказом директора колледжа. Решение экзаменационной комиссии оформляется 
протоколом, который подписывается председателем и членами экзаменационной 
комиссии.  

 
6.5. Базы практики 

Учебная и производственная практика является составной частью каждого 
профессионального модуля и проводится в сроки, обозначенные  графиком 
учебного процесса. 

Учебная практика направлена на формирование у обучающихся 
первоначальных практических  профессиональных умений в рамках модулей  
ППКРС СПО по основным видам профессиональной деятельности. Задания на 
учебную практику, порядок ее проведения приведены в рабочих программах по 
учебной практике. Учебная практика реализуется концентрировано на базе колледжа 
и на базе ООО «Служба организации питания», ЗАО «Зеленодольский 
хлебокомбинат», ООО «Кондитерское ателье», с которыми заключен договор о 
сетевой форме реализации образовательных программ, с учетом требований 
необходимого оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием 
программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, 
используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в 
инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции 
«Поварское и кондитерское дело» (или их аналогов).   

Производственная практика направлена на закрепление и совершенствование 
приобретенных в процессе обучения профессиональных  умений обучающимися по 
изучаемой профессии, на развитие общих и профессиональных компетенций, 
освоение современными производственными процессами, на адаптацию 
обучающимися к конкретным условиям деятельности. Задания на 
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производственную практику, порядок ее проведения приведены в рабочих 
программах по производственной практике. Производственная практика 
реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих 
деятельность обучающихся в профессиональной области, на основе договоров, 
заключаемых между колледжем и организациями общественного питания. 
Прохождение практики студентами оформляется приказом директора колледжа. 

Производственная практика студентов реализуется концентрировано на базе: 
- ООО «Служба организации питания»;  
- ИП Габдрахманов Р.Х.; 
- АО «Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; 
- АО «ПОЗИС»; 
- ООО «Кондитерское Ателье»; 
- ЗАО «Зеленодольский хлебокомбинат»; 
- рестораны и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района.  
 Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз практики 

соответствуют содержанию профессиональной деятельности и дают возможность 
обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 
деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 
технологий, материалов и оборудования и обеспечивают возможность прохождения 
практики всеми студентами в соответствии с учебным планом.  
 
 

7. Нормативно-методическое обеспечение  
системы оценки качества освоения ОПОП 

 
7.1. Нормативно-методическое обеспечение и материалы,  

обеспечивающие качество подготовки выпускника 
В соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, кондитер оценка 

качества освоения основной профессиональной образовательной программы включает 
текущий контроль знаний, промежуточную и государственную (итоговую) аттестацию 
обучающихся. 

 Материалы, определяющие порядок и содержание проведения промежуточных и 
итоговых аттестаций, включают: 

- контрольно-оценочные средства по каждой дисциплине, профессиональному 
модулю; 

- документооборот по учебной и производственной практикам; 
- методические указания по выполнению выпускной квалификационной работы. 
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух 

основных направлениях: 
- оценка уровня освоения дисциплин; 
- оценка компетенций обучающихся. 
Нормативные документы оценки качества освоения ОПОП: 
- положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации студентов; 
- контрольно-оценочные средства. 
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7.2. Фонды оценочных средств текущего контроля успеваемости, 
промежуточной и государственной (итоговой) аттестаций 
 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных достижений 
поэтапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и промежуточная 
аттестация) создаются фонды оценочных средств, позволяющие оценить знания, 
умения и освоенные компетенции. Фонды оценочных средств для промежуточной 
аттестации разрабатываются и утверждаются колледжем самостоятельно. 

Процедура оценивания результатов выполнения экзаменационных заданий 
(итоговой аттестации) осуществляется в соответствии с правилами, 
установленными для оценки конкурсных заданий региональных чемпионатов 
«Молодые профессионалы» (WorldSkills Russia), включая использование форм и 
оценочных ведомостей для фиксирования выставленных оценок и/или баллов 
вручную, которые в последующем вносятся в систему CIS. 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
конкретные формы и процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по 
каждой дисциплине и профессиональному модулю  разрабатываются колледжем 
самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от 
начала обучения.  

Фонды оценочных средств, включают: тестовые, типовые задания, контрольные 
работы, планы практических заданий, лабораторных работ, зачетов и экзаменов, тесты и 
компьютерные тестирующие программы, примерную тематику рефератов и т.п., а также 
иные формы контроля, позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. 

Программы текущей и промежуточной аттестации обучающихся максимально 
приближены к условиям их будущей профессиональной деятельности. 

Организация текущего контроля осуществляется в соответствии с учебным планом. 
Предусмотрены следующие виды текущего контроля: контрольные работы, 
тестирование и др. 

Оценка качества подготовки студентов и освоения ОПОП проводится в ходе 
тестирования как проверка итоговых и остаточных знаний по дисциплинам 
учебного плана. 

Контроль знаний студентов проводится по следующей схеме: 
- текущая аттестация знаний в семестре; 
- промежуточная аттестация в форме зачетов и экзаменов (в соответствии с 

учебными планами); 
- государственная итоговая аттестация в форме демонстрационного экзамена. 

 
8. Характеристика среды колледжа, обеспечивающая развитие общих 

компетенций выпускников 
 

Формирование среды колледжа направлено на развитие общих компетенций, 
самореализацию студентов в различных сферах общественной  и 
профессиональной жизни, в творчестве, спорте, науке и т.д. Воспитательная работа 
в колледже является неотъемлемой частью образовательного процесса и 
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организована на основе Конституции РФ, Федерального Закона «Об образовании в 
Российской Федерации» и других нормативных правовых документов, Устава 
колледжа, локальных нормативных актов, плана работы колледжа. Эта деятельность 
ориентирована на создание воспитательного пространства в целях обеспечения 
социально-культурного и профессионального самоопределения обучающихся. 

Особенностью построения воспитательной работы в колледже является 
создание системы, позволяющей обучающимся органично и продуктивно 
развиваться в гуманистической атмосфере образовательной организации, 
коллектива профессионалов и единомышленников. 

Внеучебная воспитательная работа направлена на формирование 
профессионально-значимых личностных качеств выпускника, таких как 
коммуникативность, мобильность, целеустремленность, способность к творческим 
подходам в решении профессиональных задач, умение ориентироваться в 
нестандартных условиях и ситуациях, позитивное отношение к своей профессии, 
стремление к непрерывному личностному и профессиональному 
совершенствованию, способность разрешать конфликты и т.д. 

Вся воспитательная работа строится на основе концепции 
духовно-нравственного развития и воспитания личности гражданина России. 

Главной целью воспитательной работы является подготовка 
конкурентоспособного квалифицированного рабочего, обладающего 
компетенциями и качествами, востребованными на рынке труда, способного решать 
задачи, способствующие развитию экономики страны. 

Основными направлениями воспитательной работы являются: 
1. Профессиональное воспитание. 
2. Военно-патриотическое (гражданское) воспитание. 
3. Формирование и популяризация здорового образа жизни, профилактика 
табакокурения, употребления алкоголя, наркотических и психоактивных 
веществ. 
4. Духовно-нравственное воспитание. 
5. Экологическое воспитание. 
Воспитательная работа осуществляется совместными усилиями 

преподавателей, кураторами учебных групп, социально-психологической службы, 
библиотеки и студенческого совета. 

Планирование, организацию и руководство воспитательной работой 
осуществляет заместитель директора колледжа по культурно-массовой и 
воспитательной работе. 

Традиционные мероприятия в масштабе колледжа проводятся в полном 
объеме: праздничные и тематические воспитательные мероприятия и концерты, 
спортивно-массовые мероприятия, уроки мужества и тематические классные часы, 
встречи с ветеранами, экскурсии, краеведческие мероприятия и др. 

Для реализации воспитательного процесса имеются оснащенные всем 
необходимым учебные аудитории, актовый зал, спортивный зал, музей. 
Преподаватели и студенты участвуют в различных научно-практических 
конференциях организаций работодателей, смотрах и конкурсах. 
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В Колледже регулярно проводятся различные конкурсы. Победителям 
вручаются награды. Большое внимание уделяется патриотическому воспитанию, 
изучению исторического и культурного наследия России, организуются обзорные 
экскурсии. Организуется посещения музеев, различных культурно-массовых, 
общественных и образовательных мероприятий. 

Студенческий совет принимает участие в организации досуга молодёжи, 
популяризации здорового образа жизни, реализации молодёжных социальных и 
творческих проектов. Работа студенческого самоуправления ведётся в соответствии 
с Положением «О студенческом совете». Студенческий совет активно принимает 
участие в подготовке и проведении различных мероприятий: семинаров 
студенческого актива, фестивалей художественной самодеятельности, акциях по 
профилактике употребления наркотиков и других психоактивных веществ и т.д. 

Существенное развитие получило волонтёрское движение. 
Особое внимание уделяется организации и проведению спортивно-массовых 

мероприятий и занятий в спортивных секциях. Как результат работы 
педагогического коллектива следует отметить ежегодное увеличение числа 
студентов, систематически занимающихся различными видами спорта. 

Для успешного обучения студентов в колледже созданы все необходимые 
социально-бытовые условия. В постоянном  пользовании  студентов  колледжа  
находятся  столовая, спортивный и тренажерный залы, общежитие, библиотека и 
читальный зал. В расписании  уроков  предусмотрена  большая  перемена,  во 
время которой студенты имеют возможность пообедать в столовой.  
 

9. Нормативно-методические документы, локальные акты и материалы, 
обеспечивающие качество подготовки обучающихся 

9.1 Методические рекомендации:  
- Разъяснения по формированию учебного плана основной профессиональной 

образовательной программы среднего профессионального образования с приложением 
макета учебного плана с рекомендациями по его заполнению;  

- Разъяснения по реализации федерального государственного образовательного 
стандарта среднего (полного) общего образования (профильное обучение) в пределах 
основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального 
образования, формируемых на основе федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования  

9.2 Положение по формированию основной профессиональной образовательной 
программы. 

9.3 Положение по разработке рабочих программ учебных дисциплин. 
9.4 Положение по государственной итоговой аттестации выпускников. 
9.5 Положение по разработке рабочих программ профессиональных модулей. 
9.6 Положение об учебной и производственной практике студентов. 
9.7 Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации 

студентов. 
9.8 Положение о портфолио. 
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10. Приложения 

 
Приложение 1 Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер 

Приложение 2 Матрица соответствия компетенций учебным дисциплинам 

Приложение 3 Примерная основная образовательная программа подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер 
 Приложение 4 Календарный учебный график 

Приложение 5 Рабочий учебный план 

Приложение 6 Пояснения к учебному плану 

Приложение 7 Рабочие программы дисциплин 

Приложение 8 Рабочие программы профессиональных модулей 

Приложение 9 Программы учебной и производственной практики 

Приложение 10 Состав преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по 
ОПОП 43.01.09 Повар, кондитер  

Приложение 11 Положение по формированию основной профессиональной 
образовательной программы 

Приложение 12 Рабочая программа воспитания по профессии СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер 
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ПРИЛОЖЕНИЯ  

к ОПОП по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер» 



Приложение 1 



Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569 "Об 
утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" (с изменениями 
и дополнениями) 

С изменениями и дополнениями от: 

 17 декабря 2020 г. 

В соответствии с подпунктом 5.2.41 Положения о Министерстве образования и 
науки Российской Федерации, утвержденного постановлением Правительства Российской 
Федерации от 3 июня 2013 г. N 466 (Собрание законодательства Российской Федерации, 
2013, N 23, ст. 2923; N 33, ст. 4386; N 37, ст. 4702; 2014, N 2, ст. 126; N 6, ст. 582; N 27, 
ст. 3776; 2015, N 26, ст. 3898; N 43, ст. 5976; 2016, N 2, ст. 325; N 8, ст. 1121; N 28, 
ст. 4741), пунктом 17 Правил разработки, утверждения федеральных государственных 
образовательных стандартов и внесения в них изменений, утвержденных постановлением 
Правительства Российской Федерации от 5 августа 2013 г. N 661 (Собрание 
законодательства Российской Федерации, 2013, N 33, ст. 4377; 2014, N 38, ст. 5069; 2016, 
N 16, ст. 2230), а также в целях реализации пункта 3 комплекса мер, направленных на 
совершенствование системы среднего профессионального образования, на 2015-2020 
годы, утвержденного распоряжением Правительства Российской Федерации от 3 марта 
2015 г. N 349-р (Собрание законодательства Российской Федерации, 2015, N 11, ст. 1629), 
приказываю: 

1. Утвердить прилагаемый федеральный государственный образовательный
стандарт среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер (далее - стандарт). 

2. Установить, что:
образовательная организация имеет право осуществлять в соответствии со 

стандартом обучение лиц, зачисленных до вступления в силу настоящего приказа, с их 
согласия; 

прием на обучение в соответствии с федеральным государственным 
образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии 
260807.01 Повар, кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 2 августа 2013 г. N 798 (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 20 августа 2013 г., регистрационный N 29749), с 
изменениями, внесенными приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 9 апреля 2015 г. N 390 (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 8 мая 2015 г., регистрационный N 37199), прекращается 1 сентября 
2017 года. 

Министр О.Ю. Васильева 

Зарегистрировано в Минюсте РФ 22 декабря 2016 г. 
Регистрационный N 44898 

Приложение 

Федеральный государственный образовательный стандарт 
 среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
(утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. N 1569) 

С изменениями и дополнениями от: 

 17 декабря 2020 г. 
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ГАРАНТ: 

 См. справку о федеральных государственных образовательных стандартах 
I. Общие положения 

 
1.1. Настоящий федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования (далее - ФГОС СПО) представляет собой совокупность 
обязательных требований к среднему профессиональному образованию (далее - СПО) по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер (далее - профессия). 

1.2. Получение СПО по профессии допускается только в профессиональной 
образовательной организации или образовательной организации высшего образования 
(далее вместе - образовательная организация). 

1.3. При разработке программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих (далее - образовательная программа) образовательная организация формирует 
требования к результатам ее освоения в части профессиональных компетенций на основе 
профессиональных стандартов, перечень которых представлен в приложении N 1 к 
настоящему ФГОС СПО. 

1.4. Содержание СПО по профессии определяется образовательной программой, 
разрабатываемой и утверждаемой образовательной организацией самостоятельно в 
соответствии с настоящим ФГОС СПО. 

1.5. Область профессиональной деятельности, в которой выпускники, освоившие 
образовательную программу, могут осуществлять профессиональную деятельность: 33 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 
прочее)*. 

1.6. Обучение по образовательной программе в образовательной организации 
осуществляется в очной и очно-заочной формах обучения. 

1.7. При реализации образовательной программы образовательная организация 
вправе применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
электронное обучение и дистанционные образовательные технологии должны 
предусматривать возможность приема-передачи информации в доступных для них 
формах. 

Информация об изменениях: 

 Пункт  1.8 изменен с 2 февраля 2021 г. - Приказ Минпросвещения России от  17 декабря 
2020 г. N 747 
 См. предыдущую редакцию 

1.8. Реализация образовательной программы осуществляется образовательной 
организацией как самостоятельно, так и посредством сетевой формы. Образовательная 
деятельность при освоении образовательных программ или отдельных ее компонентов 
организуется в форме практической подготовки. 

1.9. Реализация образовательной программы осуществляется на государственном 
языке Российской Федерации, если иное не определено локальным нормативным актом 
образовательной организации. 

Реализация образовательной программы образовательной организацией, 
расположенной на территории республики Российской Федерации, может осуществляться 
на государственном языке республики Российской Федерации в соответствии с 
законодательством республик Российской Федерации. Реализация образовательной 
программы на государственном языке республики Российской Федерации не должна 
осуществляться в ущерб государственному языку Российской Федерации**. 

1.10. Срок получения образования по образовательной программе в очной форме 
обучения вне зависимости от применяемых образовательных технологий, составляет: 
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на базе основного общего образования - 3 года 10 месяцев; 
на базе среднего общего образования - 1 год 10 месяцев. 
Срок получения образования по образовательной программе в очно-заочной форме 

обучения, вне зависимости от применяемых образовательных технологий, увеличивается 
по сравнению со сроком получения образования в очной форме обучения: 

не более чем на 1,5 года при получении образования на базе основного общего 
образования; 

не более чем на 1 год при получении образования на базе среднего общего 
образования. 

При обучении по индивидуальному учебному плану, срок получения образования 
по образовательной программе вне зависимости от формы обучения составляет не более 
срока получения образования, установленного для соответствующей формы обучения. 
При обучении по индивидуальному учебному плану обучающихся инвалидов и лиц с 
ограниченными возможностями здоровья срок получения образования может быть 
увеличен не более чем на 1 год по сравнению со сроком получения образования для 
соответствующей формы обучения. 

Конкретный срок получения образования и объем образовательной программы, 
реализуемый за один учебный год, в очно-заочной форме обучения, а также по 
индивидуальному учебному плану, определяются образовательной организацией 
самостоятельно в пределах сроков, установленных настоящим пунктом. 

1.11. Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего 
образования, разрабатывается образовательной организацией на основе требований 
федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования 
и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии. 

1.12. Образовательная организация разрабатывает образовательную программу 
исходя из следующего сочетания квалификаций квалифицированного рабочего, 
служащего, указанных в Перечне профессий среднего профессионального образования, 
утвержденном приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 29 
октября 2013 г. N 1199 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 
26 декабря 2013 г., регистрационный N 30861), с изменениями, внесенными приказами 
Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 мая 2014 г. N 518 
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 28 мая 2014 г., 
регистрационный N 32461), от 18 ноября 2015 г. N 1350 (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 3 декабря 2015 г., регистрационный N 39955) и от 25 
ноября 2016 г. N 1477 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 
12 декабря 2016 г., регистрационный N 44662): 

повар  кондитер. 
Информация об изменениях: 

 Прилож ение дополнено пункт ом 1.13 с 2 февраля 2021 г. - Приказ Минпросвещения 
России от  17 декабря 2020 г. N 747 

1.13. Воспитание обучающихся при освоении ими образовательной программы 
осуществляется на основе включаемых в образовательные программы рабочей программы 
воспитания и календарного плана воспитательной работы, разрабатываемых и 
утверждаемых с учетом включенных в примерную основную образовательную программу 
(далее - ПООП) примерной рабочей программы воспитания и примерного календарного 
плана воспитательной работы. 

 
II. Требования к структуре образовательной программы 

 
Информация об изменениях: 

 Пункт  2.1 изменен с 2 февраля 2021 г. - Приказ Минпросвещения России от  17 декабря 

↔
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2020 г. N 747 
 См. предыдущую редакцию 

2.1. Структура образовательной программы включает обязательную часть и часть, 
формируемую участниками образовательных отношений (вариативную часть). 

Обязательная часть образовательной программы направлена на формирование 
общих и профессиональных компетенций, предусмотренных главой III настоящего ФГОС 
СПО, и должна составлять не более 80 процентов от общего объема времени, отведенного 
на ее освоение. 

Вариативная часть образовательной программы (не менее 20 процентов) дает 
возможность расширения основного(ых) вида(ов) деятельности, к которым должен быть 
готов выпускник, освоивший образовательную программу, согласно сочетанию 
получаемых квалификаций, указанных в пункте 1.12 настоящего ФГОС СПО (далее - 
основные виды деятельности), а также получения дополнительных компетенций, 
необходимых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с 
запросами регионального рынка труда. 

Конкретное соотношение объемов обязательной части и вариативной части 
образовательной программы образовательная организация определяет самостоятельно в 
соответствии с требованиями настоящего пункта, а также с учетом ПООП. 

Информация об изменениях: 

 Пункт  2.2 изменен с 2 февраля 2021 г. - Приказ Минпросвещения России от  17 декабря 
2020 г. N 747 
 См. предыдущую редакцию 

2.2. Образовательная программа имеет следующую структуру: 
общепрофессиональный цикл; 
профессиональный цикл; 
государственная итоговая аттестация, которая завершается присвоением 

квалификаций квалифицированного рабочего, служащего, указанных в пункте 1.12 
настоящего ФГОС СПО. 

 
Таблица N 1 

 
Структура и объем образовательной программы 

 
Структура образовательной программы Объем образовательной программы в 

академических часах 
Общепрофессиональный цикл не менее 324 
Профессиональный цикл не менее 1980 
Государственная итоговая аттестация:  
на базе среднего общего образования 36 
на базе основного общего образования 72 

Общий объем образовательной программы: 
на базе среднего общего образования 2952 
на базе основного общего образования, включая 
получение среднего общего образования в 
соответствии с требованиями федерального 
государственного образовательного стандарта 
среднего общего образования 

5904 

 
2.3. Перечень, содержание, объем и порядок реализации дисциплин и модулей 

образовательной программы образовательная организация определяет самостоятельно с 
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учетом ПООП по соответствующей профессии. 
Для определения объема образовательной программы образовательной 

организацией может быть применена система зачетных единиц, при этом одна зачетная 
единица соответствует 32 - 36 академическим часам. 

2.4. В общепрофессиональном и профессиональном циклах (далее - учебные 
циклы) выделяется объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем по 
видам учебных занятий (урок, практическое занятие, лабораторное занятие, консультация, 
лекция, семинар), практики (в профессиональном цикле) и самостоятельной работы 
обучающихся. 

На проведение учебных занятий и практик при освоении учебных циклов 
образовательной программы в очной форме обучения должно быть выделено не менее 80 
процентов от объема учебных циклов образовательной программы, предусмотренного 
Таблицей N 1 настоящего ФГОС СПО, в очно-заочной форме обучения - не менее 25 
процентов. 

В учебные циклы включается промежуточная аттестация обучающихся, которая 
осуществляется в рамках освоения указанных циклов в соответствии с разработанными 
образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 
достижения запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам 
результатов обучения. 

2.5. Освоение общепрофессионального цикла образовательной программы в очной 
форме обучения должно предусматривать освоение дисциплины "Физическая культура" в 
объеме не менее 40 академических часов и дисциплины "Безопасность 
жизнедеятельности" в объеме 36 академических часов, из них на освоение основ военной 
службы (для юношей) - 70 процентов от общего объема времени, отведенного на 
указанную дисциплину. 

Образовательной программой для подгрупп девушек может быть предусмотрено 
использование 70 процентов от общего объема времени дисциплины "Безопасность 
жизнедеятельности", предусмотренного на изучение основ военной службы, на освоение 
основ медицинских знаний. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 
образовательная организация устанавливает особый порядок освоения дисциплины 
"Физическая культура" с учетом состояния их здоровья. 

2.6. При формировании образовательной программы образовательная организация 
должна предусматривать включение адаптационных дисциплин, обеспечивающих 
коррекцию нарушений развития и социальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц 
с ограниченными возможностями здоровья. 

2.7. Профессиональный цикл образовательной программы включает 
профессиональные модули, которые формируются в соответствии с основными видами 
деятельности, предусмотренными настоящим ФГОС СПО. 

В профессиональный цикл образовательной программы входят следующие виды 
практик: учебная практика и производственная практика. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 
профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются 
как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями 
в рамках профессиональных модулей. 

Часть профессионального цикла образовательной программы, выделяемого на 
проведение практик, определяется образовательной организацией в объеме не менее 25 
процентов от профессионального цикла образовательной программы. 

2.8. Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 
квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной 
работы образовательная организация определяет самостоятельно с учетом ПООП. 



 
III. Требования к результатам освоения образовательной программы 

 
3.1. В результате освоения образовательной программы у выпускника должны быть 

сформированы общие и профессиональные компетенции. 
Информация об изменениях: 

 Пункт  3.2 изменен с 2 февраля 2021 г. - Приказ Минпросвещения России от  17 декабря 
2020 г. N 747 
 См. предыдущую редакцию 

3.2. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 
следующими общими компетенциями (далее - ОК): 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

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

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 
уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

3.3. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен быть готов к 
выполнению основных видов деятельности, предусмотренных настоящим ФГОС СПО, 
исходя из сочетания квалификаций квалифицированного рабочего, служащего, указанных 
в пункте 1.12 настоящего ФГОС СПО: 

- 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; 

- 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; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 
3.4. Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать 

профессиональными компетенциями (далее - ПК), соответствующими основным видам 
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деятельности: 
3.4.1. 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, кролик#. 

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

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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

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

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

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 
кролика разнообразного ассортимента. 

3.4.3. 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 
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реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента. 
3.4.4. 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. 

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

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

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

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

3.5. Минимальные требования к результатам освоения основных видов 
деятельности образовательной программы представлены в приложении N 2 к настоящему 
ФГОС СПО. 

3.6. Образовательная организация самостоятельно планирует результаты обучения 
по отдельным дисциплинам, модулям и практикам, которые должны быть соотнесены с 
требуемыми результатами освоения образовательной программы (компетенциями 
выпускников). Совокупность запланированных результатов обучения должна 
обеспечивать выпускнику освоение всех ОК и ПК в соответствии с сочетанием 
квалификаций квалифицированного рабочего, служащего, установленных настоящим 
ФГОС СПО. 

 
IV. Требования к условиям реализации образовательной программы 

 
4.1. Требования к условиям реализации образовательной программы включают в 

себя общесистемные требования, требования к материально-техническому, учебно-
методическому обеспечению, кадровым и финансовым условиям реализации 
образовательной программы. 

4.2. Общесистемные требования к условиям реализации образовательной 
программы. 

4.2.1. Образовательная организация должна располагать на праве собственности 
или ином законном основании материально-технической базой, обеспечивающей 
проведение всех видов учебной деятельности обучающихся, предусмотренных учебным 
планом, с учетом ПООП. 

4.2.2. В случае реализации образовательной программы с использованием сетевой 
формы, требования к реализации образовательной программы должны обеспечиваться 



совокупностью ресурсов материально-технического и учебно-методического обеспечения, 
предоставляемого образовательными организациями, участвующими в реализации 
образовательной программы с использованием сетевой формы. 

4.2.3. В случае реализации образовательной программы на созданных 
образовательной организацией в установленном порядке в иных организациях кафедрах 
или иных структурных подразделениях требования к реализации образовательной 
программы должны обеспечиваться совокупностью ресурсов указанных организаций. 

4.3. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 
обеспечению реализации образовательной программы. 

4.3.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 
проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 
числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 
учитывающими требования международных стандартов. 

4.3.2. Помещения для самостоятельной работы обучающихся должны быть 
оснащены компьютерной техникой с возможностью подключения к информационно-
телекоммуникационной сети "Интернет" и обеспечением доступа в электронную 
информационно-образовательную среду образовательной организации (при наличии). 

В случае применения электронного обучения, дистанционных образовательных 
технологий, допускается применение специально оборудованных помещений, их 
виртуальных аналогов, позволяющих обучающимся осваивать ОК и ПК. 

4.3.3. Образовательная организация должна быть обеспечена необходимым 
комплектом лицензионного программного обеспечения. 

4.3.4. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть 
укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями по каждой 
дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому профессиональному модулю 
профессионального цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание 
по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд должен 
быть укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями основной и 
дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 лет. 

В качестве основной литературы образовательная организация использует 
учебники, учебные пособия, предусмотренные ПООП. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 
допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 
одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной системе 
(электронной библиотеке). 

4.3.5. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 
должны быть обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 
адаптированными к ограничениям их здоровья. 

4.3.6. Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической 
документацией по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям. 

4.3.7. Рекомендации по иному материально-техническому и учебно-методическому 
обеспечению реализации образовательной программы определяются ПООП. 

4.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы. 
4.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 
настоящего ФГОС СПО (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не 
менее 3 лет). 



4.4.2. Квалификация педагогических работников образовательной организации 
должна отвечать квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 
справочниках, и (или) профессиональных стандартах (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях 
направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО, не реже 1 раза в 3 года с 
учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 
настоящего ФГОС СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих 
образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

4.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы. 
4.5.1. Финансовое обеспечение реализации образовательной программы должно 

осуществляться в объеме не ниже базовых нормативных затрат на оказание 
государственной услуги по реализации имеющих государственную аккредитацию 
образовательных программ среднего профессионального образования по профессии с 
учетом корректирующих коэффициентов. 

4.6. Требования к применяемым механизмам оценки качества образовательной 
программы. 

4.6.1. Качество образовательной программы определяется в рамках системы 
внутренней оценки, а также системы внешней оценки на добровольной основе. 

4.6.2. В целях совершенствования образовательной программы образовательная 
организация при проведении регулярной внутренней оценки качества образовательной 
программы привлекает работодателей и их объединения, иных юридических и (или) 
физических лиц, включая педагогических работников образовательной организации. 

4.6.3. Внешняя оценка качества образовательной программы может осуществляться 
при проведении работодателями, их объединениями, а также уполномоченными ими 
организациями, в том числе зарубежными организациями, либо профессионально-
общественными организациями, входящими в международные структуры, 
профессионально-общественной аккредитации с целью признания качества и уровня 
подготовки выпускников, освоивших образовательную программу, отвечающими 
требованиям профессиональных стандартов, требованиям рынка труда к специалистам 
соответствующего профиля. 

 
______________________________ 

* Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 
сентября 2014 г. N 667н "О реестре профессиональных стандартов (перечне видов 
профессиональной деятельности)" (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 
Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный N 34779). 

** См. статью 14 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об 
образовании в Российской Федерации" (Собрание законодательства Российской 
Федерации, 2012, N 53, ст. 7598; 2013, N 19, ст. 2326; N 23, ст. 2878; N 27, ст. 3462; N 30, 
ст. 4036; N 48, ст. 6165; 2014, N 6, ст. 562, ст. 566; N 19, ст. 2289; N 22, ст. 2769; N 23, 
ст. 2933; N 26, ст. 3388; N 30, ст. 4217, ст. 4257, ст. 4263; 2015, N 1, ст. 42, ст. 53, ст. 72; 
N 14, ст. 2008, N 18, ст. 2625; N 27, ст. 3951, ст. 3989; N 29, ст. 4339, ст. 4364; N 51, 
ст. 7241; 2016, N 1, ст. 8, ст. 9, ст. 24, ст. 72, ст. 78; N 10, ст. 1320; N 23, ст. 3289, ст. 3290; 
N 27, ст. 4160, ст. 4219, ст. 4223, ст. 4238, ст. 4239, ст. 4245, ст. 4246, ст. 4292). 
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Приложение N 1 
к ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
 

Перечень профессиональных стандартов, соответствующих профессиональной 
деятельности выпускников образовательной программы среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
 

Код профессионального 
стандарта 

Наименование профессионального стандарта 

33.011 Профессиональный стандарт "Повар", утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 8 сентября 2015 г. N 610н (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 
регистрационный N 39023) 

33.010 Профессиональный стандарт "Кондитер", утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 7 сентября 2015 г. N 597н (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 
регистрационный N 38940) 

33.014 Профессиональный стандарт "Пекарь", утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 
от 1 декабря 2015 г. N 914н (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 
регистрационный N 40270) 

 
Приложение N 2 

к ФГОС СПО по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

 
Минимальные требования к результатам освоения основных видов деятельности 

образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

 
Основной вид 
деятельности 

Требования к знаниям, умениям, практическому опыту 

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

знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правила ухода за ним; 
требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 
них; 
рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов. 
уметь: 
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
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весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать 
сроки их хранения. 
иметь практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места; 
подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов; 
обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, птицы, дичи; 
приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на 
вынос, хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведении расчетов с потребителями. 

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

знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях 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, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 
числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок. 
уметь: 
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
иметь практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 



приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

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

знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 
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; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных. 
уметь: 
рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 
места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
иметь практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

Приготовление, 
оформление и 

знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 



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

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 
региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных. 
уметь: 
рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 
повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
иметь практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

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

знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 



правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей 
и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении; 
уметь: 
рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 
замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности; 
иметь практический опыт в: 
подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями. 
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ОП.01 Основы микробиологии, 
физиологии питания, 
санитарии и гигиены  

+ + + + + + +  + + 
 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров + + + + + + +  + +  + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.03 Техническое оснащение и 
организация рабочего места + + + + + + +  + +  + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.04 Экономические и правовые 
основы профессиональной 
деятельности 

+ + + + + + +  + + 
 
+                                  

ОП.05 Основы калькуляции и учета + + + + + + +  + + +  + + +  + + + + + + +  + + + + +  + + + +  + + + +  + + + + 
ОП.06 Охрана труда + + + + + + +  + +  + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной 
деятельности 

+ + + + +    + + 
 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 

ОП.08 Безопасность 
жизнедеятельности + + + + + + + + + +  +    +        +      +     +     +     

ОП.09 Физическая культура + + + + + +  + + +                                   
ОП.10 Информационные технологии 

в профессиональной 
деятельности 

+ + +  +    + + 
 
+   + +   +  + + + +   + + + +  + + + +   + + +   + + + 

ОП.11 Организация обслуживания в 
ресторане + + + + + + +  + +   + + +  + + + + + + +  + + + + +  + + + +  + + + +  + + + + 

ОП.12 Этика и психология 
профессиональной 
деятельности 

+ + + + +    + + 
 

+ + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + + 
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ПМ.01 Приготовление и 
подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
разнообразного 
ассортимента 

+ + + + + + +  + + 

 

+ + + +                              

ПМ.02 Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента 

+ + + + + + +  + + 

 

    + + + + + + + +                      

ПМ.03 Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента 

+ + + + + + +  + + 

 

            + + + + + +                

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

+ + + + + + +  + + 

 

                  + + + + +           

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

+ + + + + + +  + + 

 

                       + + + + +      

ПМ.06  Приготовление кулинарной 
и кондитерской продукции 
региональной кухни + + + + + + +  + + 
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Раздел 1. Общие положения 
1.1. Настоящая примерная основная образовательная программа по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер (далее – ПООП СПО, примерная программа) разработана на 
основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 
профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 
декабря 2016 года № 1569 (далее – ФГОС СПО). 

ПООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 
результаты освоения образовательной программы, примерные условия образовательной 
деятельности. 

ПООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 
среднего общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 
разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО 
с учетом получаемой профессии и настоящей ПООП. 

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП: 
−Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 
− Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 апреля 2021 г. 

№ 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 
программ среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения 
реестра примерных основных образовательных программ среднего профессионального 
образования»; 

−Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. №800 «Об 
утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 
образовательным программам среднего профессионального образования»; 

−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»; 

−Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка 
организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (далее – Порядок организации 
образовательной деятельности); 

−Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 
Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 
юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

−Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5 августа 
2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 
практической подготовке обучающихся»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08 
сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 
сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 
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Кондитер»; 
– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 

декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь»; 
– Положение об оценке и сертификации квалификаций выпускников 

образовательных учреждений профессионального образования, других категорий 
граждан, прошедших профессиональное обучение в различных формах от 31 июля 2009 
года №АФ-317/03; 

– Положение о формировании системы независимой оценки качества 
профессионального образования от 31 июля 2009 года №АФ-318/03. 

 
1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 
ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 
ПООП – примерная основная образовательная программа;  
МДК – междисциплинарный курс; 
ПМ – профессиональный модуль; 
ОК – общие компетенции; 
ЛР – личностные результаты; 
ПК – профессиональные компетенции; 
ГИА – государственная итоговая аттестация. 
 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 
 
Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы: 
Повар ↔ кондитер 
Получение образования по профессии допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 
Формы обучения: очная, очно-заочная. 
Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего 

образования: 2952 часа. 
Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

среднего общего образования: 1 год 10 месяцев. 
Объем программы по освоению программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с одновременным получением 
среднего общего образования: 5904 часа, со сроком обучения 3 года 10 месяцев. 

 
Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 
3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемому сочетанию 
квалификаций. 

Наименование  
основных видов деятельности 

Наименование 
профессиональных модулей 

Сочетание 
квалификаций 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

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

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

осваивается 

 

 
Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

 
4.1. Общие компетенции 

 

К
од

 
ко

м
пе

те
нц

ии
 Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 
решения задач 
профессиональной 
деятельности, 
применительно к 
различным 
контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте; 
анализировать задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы решения задачи; 
выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или проблемы; составить план 
действия; определить необходимые ресурсы; владеть 
актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать составленный план; 
оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника) 
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Знания: актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить; основные 
источники информации и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 
алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 
смежных областях; методы работы в профессиональной и 
смежных сферах; структуру плана для решения задач; 
порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 
анализ и 
интерпретацию 
информации, 
необходимой для 
выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 
определять необходимые источники информации; 
планировать процесс поиска; структурировать получаемую 
информацию; выделять наиболее значимое в перечне 
информации; оценивать практическую значимость 
результатов поиска; оформлять результаты поиска 
Знания: номенклатура информационных источников, 
применяемых в профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат оформления 
результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности; 
применять современную научную профессиональную 
терминологию; определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования 
Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 
документации; современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории профессионального 
развития и самообразования 

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

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 
в ходе профессиональной деятельности. 
Знания: психологические основы деятельности 
коллектива, психологические особенности личности; 
основы проектной деятельности 

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

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 
документы по профессиональной тематике на 
государственном языке, проявлять толерантность в 
рабочем коллективе 
Знания: особенности социального и культурного 
контекста; правила оформления документов и построения 
устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 
гражданско-

Умения: описывать значимость своей профессии;  
применять стандарты антикоррупционного поведения 
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патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное 
поведение на основе 
традиционных 
общечеловеческих 
ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость 
профессиональной деятельности по профессии;  стандарты 
антикоррупционного поведения и последствия его 
нарушения 

ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в 
чрезвычайных 
ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 
определять направления ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, 
задействованные в профессиональной деятельности; пути 
обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 
средства физической 
культуры для 
сохранения и 
укрепления здоровья 
в процессе 
профессиональной 
деятельности и 
поддержания 
необходимого уровня 
физической 
подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 
деятельность для укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей; применять 
рациональные приемы двигательных функций в 
профессиональной деятельности; пользоваться средствами 
профилактики перенапряжения характерными для данной 
профессии. 
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 Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Умения: применять средства информационных 
технологий для решения профессиональных задач; 
использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
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 объяснить свои действия (текущие и 
планируемые); писать простые связные сообщения на 
знакомые или интересующие профессиональные темы 
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4.2. Профессиональные компетенции 
 
Основные 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 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, 
подготовке 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 

Знания: правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика); лексический минимум, 
относящийся к описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности; особенности 
произношения; правила чтения текстов профессиональной 
направленности 

ОК 11 Использовать знания 
по финансовой 
грамотности, 
планировать 
предпринимательску
ю деятельность в 
профессиональной 
сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 
собственного дела в профессиональной деятельности; 
оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 
процентным ставкам кредитования; 
определять инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности; презентовать бизнес-идею; определять 
источники финансирования 
Знание: основы предпринимательской деятельности; 
основы финансовой грамотности; правила разработки 
бизнес-планов; 
порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 
продукты 
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весоизмерительным оборудованием; 
- мыть вручную и в посудомоечной 
машине, чистить и раскладывать на 
хранение кухонную посуду и произ- 
водственный инвентарь в соответствии 
со стандартами чистоты; 
- мыть после использования 
технологическое оборудование и 
убирать для хранения съемные части; 
- соблюдать правила мытья кухонных 
ножей, острых, травмоопасных 
съемных частей технологического 
оборудования; 
– безопасно править кухонные ножи; 
– соблюдать условия хранения 
кухонной посуды, инвентаря, 
инструментов; 
– проверять соблюдение 
температурного режима в 
холодильном оборудовании; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, посуду в соответствии с 
видом сырья и способом его 
обработки; 
– включать и подготавливать к работе 
технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
– соблюдать правила техники 
безопасности, пожарной безопасности, 
охраны труда; 
– оценивать наличие, определять 
объем заказываемых продуктов в 
соответствии с потребностями, 
условиями хранения;  
– оформлять заказ в письменном виде 
или с использованием электронного 
документооборота; 
– пользоваться весоизмерительным 
оборудованием при взвешивании 
продуктов; 
– сверять соответствие получаемых 
продуктов заказу и накладным; 
– проверять органолептическим 
способом качество, безопасность 
сырья, продуктов, материалов; 
– сопоставлять данные о времени 
изготовления и сроках хранения особо 
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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; 
– способы и правила порционирования 
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(комплектования), упаковки на вынос 
готовых полуфабрикатов; способы 
правки кухонных ножей; 
– ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения 
традиционных видов овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
домашней птицы, дичи; 
– правила оформления заявок на склад; 
– правила приема прдуктов по 
количеству и качеству; 
– 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 

Практический опыт в: 
– обработке различными методами, 
подготовке традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика; 
– хранении обработанных овощей, 
грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика 
Умения: 
– распознавать недоброкачественные 
продукты; 
– выбирать, применять различные 
методы обработки (вручную, 
механическим способом), подготовки 
сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, 
рационального использования, 
обеспечения безопасности; 
– соблюдать стандарты чистоты на 
рабочем месте; 
– различать пищевые и непищевые 
отходы; 
– подготавливать пищевые отходы к 
дальнейшему использованию с учетом 
требований по безопасности; 
соблюдать правила утилизации 
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непищевых отходов; 
– осуществлять упаковку, маркировку, 
складирование, хранение 
неиспользованных пищевых 
продуктов, соблюдать товарное 
соседство, условия и сроки хранения, 
осуществлять ротацию; 
– соблюдать условия и сроки хранения 
обработанного сырья с учетом 
требований по безопасности 
продукции; 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной, 
электробезопасности в организации 
питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними 
– методы обработки традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
– способы сокращения потерь сырья, 
продуктов при их обработке, 
хранении; 
– способы удаления излишней горечи, 
предотвращения потемнения 
отдельных видов овощей и грибов; 
– санитарно-гигиенические требования 
к ведению процессов обработки, 
подготовки пищевого сырья, 
продуктов 
– формы, техника нарезки, формования 
традиционных видов овощей, грибов; 
– способы упаковки, складирования, 
правила, условия, сроки хранения 
пищевых продуктов 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– порционировании (комплектовании), 
упаковке на вынос, хранении 
полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, взаимодействии 
с потребителями при отпуске 
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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, 
филитирова- 
нии рыбы, править кухонные ножи; 
– нарезать, измельчать рыбу вручную 
или механическим способом; 
– порционировать, формовать, 
панировать различными способами 
полуфабрикаты из рыбы и рыбной 
котлетной массы; 
– соблюдать выход готовых 
полуфабрикатов при порционировании 
(комплектовании); 
– проверять качество готовых 
полуфабрикатов перед упаковкой, 
комплектованием; применять 
различные техники порционирования, 
комплектования с учетом 
ресурсосбережения; 
– выбирать материалы, посуду, 
контейнеры для упаковки; эстетично 
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 
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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 (комплек- 
тования), упаковки, маркирования и 
правила складирования, условия и 
сроки хранения 
упакованных полуфабрикатов; 
– правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске на вынос; 
ответственность за правильность 
расчетов; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 
–  

ПК 1.4. 
Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента 
для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– порционировании (комплектовании), 
упаковке на вынос, хранении 
полуфабрикатов; 
– ведении расчетов, взаимодействии с 
потребителями при отпуске продукции 
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с прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 
– соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости основного сырья 
и дополнительных ингредиентов, 
применения ароматических веществ; 
– выбирать, применять, комбинировать 
различные способы приготовления 
полуфабрикатов с учетом 
рационального использования 
ресурсов, обеспечения безопасности 
готовой продукции; 
– владеть техникой работы с ножом 
при нарезке, филитировании 
продуктов, снятии филе; править 
кухонные ножи; 
– владеть приемами мытья и 
бланширования сырья, пищевых 
продуктов; 
– нарезать, порционировать 
различными способами 
полуфабрикаты из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика; 
– готовить полуфабрикаты из 
натуральной рубленой и котлетной 
массы; 
– рассчитывать стоимость, вести расчет 
с потребителями, учет реализованных 
полуфабрикатов 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе; 
владеть профессиональной 
терминологией 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, ин- 
струментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 
– ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, условиям и срокам 
хранения полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы приготовления 
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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 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, 
подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
– подготовка к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других 
расходных материалов 
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 
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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 
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горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок; 
– регламенты, стандарты, в том 
числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами 
(система ХАССП) и 
– нормативно-техническая 
документация, используемая при 
приготовлении горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– возможные последствия нарушения 
санитарии и гигиены; 
– требования к личной гигиене 
персонала при подготовке 
производственного инвентаря и 
кухонной посуды; 
– правила безопасного хранения 
чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) 
готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос 
готовых горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– 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 

Практический опыт в: 
– подготовке основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, 
приготовлении хранении, отпуске 
бульонов, отваров 
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Умения: 
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение до 
момента использования; 
– выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав бульонов, отваров в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные продукты 
для приготовления бульонов, отваров 
– выбирать, применять, комбинировать 
методы приготовления: 
− обжаривать кости мелкого скота; 
− подпекать овощи; 
− замачивать сушеные грибы; 
− доводить до кипения и варить 
− на медленном огне бульоны и отвары 
до готовности; 
− удалять жир, снимать пену, 
процеживать с бульона; 
− использовать для приготовления 
бульонов концентраты 
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, 

21  



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 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации супов разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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; 
– 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 
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транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителем при отпуске 
на вынос, вести учет реализованных 
супов; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе супов; 
владеть профессиональной 
терминологией, в том числе на 
иностранном языке 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; критерии оценки 
качества основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов для 
супов; 
– виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
– классификация, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, 
методы приготовления супов 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных, вегетарианских, 
для диетического питания; 
– температурный режим и правила 
приготовления заправочных супов, 
супов-пюре, вегетарианских, 
диетических супов, региональных; 
– виды технологического оборудования 
и производственного инвентаря, 
используемых при приготовлении 
супов, правила их безопасной 
эксплуатации; 
– техника порционирования, варианты 
оформления супов для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос, транспортирования супов 
разнообразного ассортимента, в том 
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; 
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ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении соусных 
полуфабрикатов, соусов 
разнообразного ассортимента, их 
хранении и подготовке к реализации 
Умения: 
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления соусов; 
– выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав соусов в 
соответствии с рецептурой; 
осуществлять их взаимозаменяемость 
в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью; 
– рационально использовать продукты, 
полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: 
пассеровать овощи, томатные 
продукты, муку; подпекать овощи без 
жира; разводить, заваривать мучную 
пассеровку, готовить льезоны; варить 
и организовывать хранение 
концентрированных бульонов, 
готовить овощные и фруктовые пюре 
для соусной основы; 
– охлаждать, замораживать, 
размораживать, хранить, разогревать 
отдельные компоненты соусов, 
готовые соусы с учетом требований по 
безопасности; 
– закладывать продукты, 
подготовленные соусные 
полуфабрикаты в определенной 
последовательности с учетом 
продолжительности их варки; 
– соблюдать температурный и вре- 
менной режим варки соусов, 
определять степень готовности соусов; 
– выбирать, применять, комбинировать 
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различные методы приготовления 
основных соусов и их производных; 
– рассчитывать нормы закладки муки и 
других загустителей для получения 
соусов определенной консистенции; 
– изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода 
соуса; 
– доводить соусы до вкуса; 
– проверять качество готовых соусов 
перед отпуском их на раздачу; 
– порционировать, соусы с 
применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать соусы для 
транспортирования; 
– творчески оформлять тарелку с 
горячими блюдами соусами 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для соусов; 
– виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов 
для соусов и соусных полуфабрикатов; 
– методы приготовления отдельных 
компонентов для соусов и соусных 
полуфабрикатов; 
– органолептические способы 
определения степени готовности и 
качества 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 
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числе региональных, вегетарианских, 
для диетического питания, их 
кулинарное назначение; 
– температурный режим и правила 
приготовления основных соусов и их 
производных; 
– виды технологического оборудования 
и производственного инвентаря, 
используемые при приготовлении 
соусов, правила их безопасной 
эксплуатации; 
– правила охлаждения и 
замораживания отдельных 
компонентов для соусов, соусных 
полуфабрикатов; 
– правила размораживания и разогрева 
отдельных компонентов для соусов, 
соусных полуфабрикатов; 
– требования к безопасности хранения 
отдельных компонентов соусов, 
соусных полуфабрикатов; 
– нормы закладки муки и других 
загустителей для получения соусов 
различной консистенции 
– техника порционирования, варианты 
подачи соусов; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос соусов; 
– методы сервировки и подачи соусов 
на стол; способы оформления тарелки 
соусами; 
– температура подачи соусов; 
– требования к безопасности хранения 
готовых соусов 

ПК 2.5. 
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации блюд и гарниров из 
овощей и грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента, в том числе 
региональных; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
основных продуктов и 
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дополнительных ингредиентов; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд 
и гарниров; 
– выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд и 
гарниров в соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа, 
сезонностью; 
– использовать региональные продукты 
для приготовления горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 
− выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
блюд и гарниров из овощей и грибов с 
учетом типа питания, их вида и 
кулинарных свойств: 
− замачивать сушеные; 
− бланшировать; 
− варить в воде или в молоке; 
− готовить на пару; 
− припускать в воде, бульоне и 
собственном соку; 
− - жарить сырые и предварительно 
отваренные; 
− - жарить на решетке гриля и плоской 
поверхности; 
− фаршировать, тушить, запекать; 
− готовить овощные пюре; 
− готовить начинки из грибов; 
– определять степень готовности блюд 
и гарниров из овощей и грибов; 
– 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: 
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− замачивать в воде или молоке; 
− бланшировать; 
− варить в воде или в молоке; 
− готовить на пару; 
− припускать в воде, бульоне и смеси 
молока и воды; 
− жарить предварительно отваренные; 
− готовить массы из каш, формовать, 
жарить, запекать изделия из каш; 
− готовить блюда из круп в сочетании с 
мясом, овощами; 
− выкладывать в формы для запекания, 
запекать подготовленные макаронные 
изделия, бобовые; 
− готовить пюре из бобовых; 
– определять степень готовности блюд 
и гарниров из круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
– доводить до вкуса, нужной 
консистенции блюда и гарниры из 
круп, бобовых, макаронных изделий; 
– рассчитывать соотношение жидкости 
и основновного продукта в 
соответствии с нормами для 
замачивания, варки, припускания круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления; 
– проверять качество готовых из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий перед отпуском, 
упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 
оформлять блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий для подачи с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру по- 
дачи горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий; 
– охлаждать и замораживать готовые 
горячие блюда и гарниры с учетом 
требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
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– хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда и 
гарниры из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий; 
– разогревать блюда и гарниры из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий с учетом 
требований к безопасности готовой 
продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, 
круп, бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной 
терминологией; консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в 
выборе горячих блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых,  
– макаронных изделий 

  Знания: 
– правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
– методы приготовления блюд и 
гарниров из овощей и грибов, правила 
их выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств овощей и грибов; 
– 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, 
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используемых при приготовлении 
блюд из овощей и грибов, их 
сочетаемость с основными 
продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– методы приготовления блюд и 
гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного сырья 
и продуктов; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, температура подачи блюд и 
гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении 
блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий, их сочетаемость 
с основными продуктами; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты 
оформления блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд и гарниров 
из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного 
ассортимента; 
– правила разогревания, 
– правила охлаждения, замораживания 
и хранения готовых блюд и гарниров 
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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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок из яиц, творога, 
сыра, муки 
ведении расчетов с потребителями при 
отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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 издлий 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 комбиниро- 
вать различные способы 
приготовления горячих блюд из 
творога с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его кулинарных 
свойств: 
− протирать и отпрессовывать творог 
вручную и механизированным 
способом; 
− формовать изделия из творога; 
− жарить, варить на пару, запекать 
изделия из творога; 
− жарить на плоской поверхности; 
− жарить, запекать на гриле; 
– определять степень готовности блюд 
из творога; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих блюд, кулинарных изделий из 
муки с учетом типа питания, вида 
основного сырья, его кулинарных 
свойств: 
− замешивать тесто дрожжевое (для 
оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 
бездрожжевое (для лапши домашней, 
пельменей, вареников, чебуреков, 
блинчиков); 
− формовать изделия из теста 
(пельмени, вареники, пиццу, пончики, 
чебуреки и т.д.); 
− охлаждать и замораживать тесто и 
изделия из теста с фаршами; 
− подготавливать продукты для пиццы; 
− раскатывать тесто, нарезать лапшу 
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домашнюю вручную и 
механизированным способом; 
− жарить на сковороде, на плоской 
− поверхности блинчики, блины, 
оладьи; 
− выпекать, варить в воде и на пару 
изделия из теста; 
− жарить в большом количестве жира; 
− жарить после предварительного 
отваривания изделий из теста; 
− разогревать в СВЧ готовые мучные 
изделия; 
– определять степень готовности блюд, 
кулинарных изделий из муки; 
доводить до вкуса; 
– проверять качество готовых блюд, 
кулинарных изделий, закусок перед 
отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 
оформлять блюда, кулинарные 
изделия, закуски для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки; 
– охлаждать и замораживать готовые 
горячие блюда и полуфабрикаты из 
теста с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, полуфабрикаты 
для них с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
– разогревать охлажденные и 
замороженные блюда, кулинарные 
изделия с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования; 
– рассчитывать стоимость, 
– вести учет реализованных горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
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– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, макаронных 
изделий 

Знания: 
– правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих блюд, 
кулинарных изделий из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
– методы приготовления блюд из яиц, 
творога, сыра, муки, правила их 
выбора с учетом типа питания, 
кулинарных свойств основного 
продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, температура подачи блюд 
из яиц, творога, сыра, муки; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
– нормы, правила взаимозаменяемости; 
– техника порционирования, варианты 
оформления блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента для 
подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос блюд, кулинарных изделий, 
закусок из яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента; 
– правила 
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– 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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного 
ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
рыбы, нерыбного водного сырья и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закуок из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты 
для приготовления горячих блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
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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 
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ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
– охлаждать и замораживать готовые 
горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные, 
охлажденные и замороженные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья; 
– разогревать блюда, кулинарные 
изделия, закуски из рыбы, нерыбного 
водного сырья с учетом требований к 
безопасности готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования; 
– 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; 
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– 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 
– 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 
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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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос; 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
Умения: 
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закуок из мяса, 
домашней птицы, дичи. кролика; 
– выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты 
для приготовления горячих блюд 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика 
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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 
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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; 
– 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 
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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; 
– 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 
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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 
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 

Практический опыт: 
– подготовка, уборка рабочего места 
повара при выполнении работ по 
приготовлению холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
– подбор, подготовка к работе, 
проверка технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
– подготовка рабочего места для 
порционирования (комплектования), 

44  



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 
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– выбирать, подготавливать материалы, 
посуду, контейнеры, оборудование для 
упаковки, хранения, подготовки к 
транспортированию готовых холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 
– оценивать наличие, проверять 
органолептическим способом 
качество, безопасность обработанного 
сырья, полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, пряностей, приправ и 
других расходных материалов; 
– осуществлять их выбор в 
соответствии с технологическими 
требованиями; 
– обеспечивать их хранение в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
– своевременно оформлять заявку на 
склад 
Знания: 
– требования охраны труда, пожарной 
безопасности и производственной 
санитарии в организации питания; 
– виды, назначение, правила 
безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, 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 
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чистящих, моющих и 
дезинфицирующих средств, 
предназначенных для последующего 
использования; 
– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
пищевых продуктов; 
– виды, назначение оборудования, 
инвентаря посуды, используемых для 
порционирования (комплектования) 
готовых холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок; 
– способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на 
вынос готовых холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 
– условия, сроки, способы хранения 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 
– ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при 
приготовлении холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок; 
– правила оформления заявок на склад 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, хранении холодных 
соусов и заправок, их 
порционировании 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, примнять, комбинировать 
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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 про- 
дукты для маринада овощного; 
− доводить до требуемой консистенции 
холодные соусы и заправки; 
− готовить производные соуса майонез; 
− корректировать ветовые оттенки и 
вкус холодных соусов; 
– выбирать производственный 
инвентарь и технологическое 
оборудование, безопасно пользоваться 
им при приготовлении холодных 
соусов и заправок; 
– охлаждать, замораживать, хранить 
отдельные компоненты соусов; 
– рационально использовать продукты, 
соусные полуфабрикаты; 
– изменять закладку продуктов в 
соответствии с изменением выхода 
соуса; 
– определять степень готовности 
соусов; 
– проверять качество готовых 
холодных соусов и заправок перед 
отпуском их на раздачу; 
– порционировать, соусы с 
применением мерного инвентаря, 
дозаторов, с соблюдением требований 
по безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход соусов при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи; 
– хранить свежеприготовленные соусы 
с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать соусы для 
транспортирования; 
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– творчески оформлять тарелку с 
холодными блюдами соусами 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для холодных соусов и 
заправок; 
– виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
– ассортимент отдельных компонентов 
для холодных соусов и заправок; 
– методы приготовления отдельных 
компонентов для холодных соусов и 
заправок; 
– органолептические способы 
определения степени готовности и 
качества отдельных компонентов 
холодных соусов и заправок; 
– ассортимент готовых холодных 
соусов промышленного производства, 
их назначение и использование; 
– классификация, рецептуры, пищевая 
ценность, требования к качеству, 
методы приготовления холодных 
соусов и заправок разнообразного 
ассортимента, их кулинарное 
назначение; 
– температурный режим и правила 
приготовления холодных соусов и 
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 
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готовых соусов 

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

Практический опыт: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации салатов разнообразного 
ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/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; 
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− доводить салаты до вкуса; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления; 
– соблюдать санитарногигиенические 
требования при приготовлении 
салатов; 
– проверять качество готовых салатов 
перед отпуском, упаковкой на вынос; 
– порционировать, сервировать и 
оформлять салаты для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи 
салатов; 
– хранить салаты с учетом требований 
к безопасности готовой продукции; 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
салатов 
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 
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определения готовности; 
– ассортимент пряностей, приправ, 
используемых при приготовлении 
салатных заправок, их сочетаемость с 
основными продуктами, входящими в 
салат; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты 
оформления салатов разнообразного 
ассортимента для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос 
салатов разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи салатов 
разнообразного ассортимента; 
– правила хранения салатов 
разнообразного ассортимента; 
– требования к безопасности хранения 
салатов разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/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, 
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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 з овощей, 
грибов; 
− измельчать, смешивать различные 
ингредиенты для фарширования; 
− доводить до вкуса; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления; 
– соблюдать санитарногигиенические 
требования при приготовлении 
бутербродов, холодных закусок; 
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– 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 
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определения готовности; 
– ассортимент ароматических веществ, 
используемых при приготовлении 
масляных смесей, их сочетаемость с 
основными продуктами, входящими в 
состав бутербродов, холодных закусок; 
– нормы взаимозаменяемости 
основного сырья и дополнительных 
ингредиентов с учетом сезонности, 
региональных особенностей 
– техника порционирования, варианты 
оформления бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента 
для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
контейнеров для отпуска на вынос 
бутербродов, холодных закусок 
разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
– методы сервировки и подачи, 
температура подачи бутербродов, 
холодных закусок разнообразного 
ассортимента; 
– правила хранения, требования к 
безопасности 
– хранения бутербродов, холодных 
закусок разнообразного ассортимента; 
– правила маркирования упакованных 
бутербродов, холодных закусок, 
правила заполнения этикеток 
– правила и порядок расчета с 
потребителями при отпуске продукции 
на вынос; 
– правила поведения, степень 
ответственности за правильность 
расчетов с потребителями; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

 ПК 3.5. 
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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Умения: 
– подбирать в соответствии с 
технологическими требованиями, 
оценивать качество и безопасность 
рыбы, нерыбного водного сырья и 
дополнительных ингредиентов к ним; 
– организовывать их хранение в 
процессе приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья; 
– выбирать, подготавливать пряности, 
приправы, специи; 
– взвешивать, измерять продукты, 
входящие в состав холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с рецептурой; 
– осуществлять взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии с нормами 
закладки, особенностями заказа; 
– использовать региональные продукты 
для приготовления холодных блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья с учетом типа питания, их вида 
и кулинарных свойств: 
− охлаждать, хранить готовые рыбные 
продукты с учетом требований к 
безопасности; 
− нарезать тонкими ломтиками рыбные 
продукты, малосоленую рыбу вручную 
и на слайсере; 
− замачивать желатин, готовить рыбное 
желе; 
− украшать и заливать рыбные 
продукты порциями; 
− вынимать рыбное желе из форм; 
− доводить до вкуса; 
− подбирать соусы, заправки, гарниры 
для холодных блюд с учетом их 
сочетаемости; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления; 
– соблюдать санитарногигиенические 
требования при приготовлении 
холодных блюд, закусок из рыбы, 
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нерыбного водного сырья 
– проверять качество готовых 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья перед отпуском, упаковкой на 
вынос; 
– порционировать, сервировать и 
оформлять холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья для подачи с 
учетом рационального использования 
ресурсов, соблюдением требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья; 
– хранить готовые холодные блюда, 
кулинарные изделия, закуски из рыбы, 
нерыбного водного сырья с учетом 
требований к безопасности пищевых 
продуктов; 
– выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования 
– рассчитывать стоимость, 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, нерыбного водного 
сырья 
Знания: 
– правила выбора основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для холодных блюд 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента; 
– виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
– методы приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
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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 

58  



потребителем при отпуске продукции 
на вынос; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, 
дичи разнообразного ассортимента 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/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 продктов, домашней птицы, 
дичи 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи с учетом типа 
питания, их вида и кулинарных 
свойств: 
− охлаждать, хранить готовые мясные 
продукты с учетом требований к 
безопасности; 
− порционировть отварную, жареную, 
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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; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления; 
– 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; 
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– 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; 
– 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, 
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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; 
– 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 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места, 
подготовке к работе, проверке 
технологического оборудования, 
производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
– подготовке к использованию 
обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других 
расходных материалов 
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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 
и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков 
– оценивать наличие, проверять 
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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; 
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– виды, назначение упаковочных 
материалов, способы хранения 
пищевых 
продуктов; 
– способы и правила порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос 
готовых холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков; 
– условия, сроки, способы хранения 
холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 
– ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при 
приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на склад 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации холодных сладких блюд, 
десертов 
– 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, 
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 
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– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
холодных сладких блюд, десертов с 
уче- 
том 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; 
– 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 
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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; 
– 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 
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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 потребителя- 
ми; 
– 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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации горячих сладких блюд, 
десертов 
– 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 
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 
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ассортимента 
– выбирать, применять комбинировать 
различные способы приготовления 
горячих сладких блюд, десертов с 
учетом типа питания, вида основного 
сырья, его кулинарных свойств: 
− готовить сладкие соусы; 
− хранить, использовать готовые виды 
теста; 
− нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды; 
− варить фрукты в сахарном сиропе, 
воде, вине; 
− запекать фрукты в собственном соку, 
соусе, сливках; 
− жарить фрукты основным способом и 
на гриле; 
− проваривать на водяной бане, 
запекать, варить в формах на пару 
основы для горячих десертов; 
− взбивать яичные белки, яичные 
желтки, сливки; 
− готовить сладкие блинчики, пудинги, 
оладьи, омлеты, вареники с 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; 

69  



– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи 
горячих сладких блюд, десертов; 
– охлаждать и замораживать 
полуфабрикаты для горячих сладких 
блюд, десертов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов; 
– хранить свежеприготовленные 
горячие сладкие блюда, десерты, 
полуфабрикаты для них с учетом 
требований по безопасности готовой 
продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
транспортирования 
– рассчитывать стоимость, вести расчет 
с потребителем при отпуске 
продукции на вынос; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
горячих сладких блюд, десертов 
Знания: 
– 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 
хгорячих сладких блюд, десертов; 
– органолептические способы 
определения готовности; 
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– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– техника порционирования, варианты 
оформления хгорячих сладких блюд, 
десертов разнообразного ассортимента 
для подачи; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
термосов, контейнеров для отпуска на 
вынос хгорячих 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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации холодных 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 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; 
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– 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, хлодные 
фруктовые напитки; 
− готовить квас из ржаного хлеба и 
готовых полуфабрикатов 
промышленного производства; 
− готовить лимонады; 
− готовить холодные алкогольные 
напитки; 
− готовить горячие напитки (чай, кофе) 
для подачи в холодном виде; 
подготавливать пряности для 
напитков; 
– 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; 
– хранить свежеприготовленные 
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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, 
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температура подачи холодных 
напитков разнообразного 
ассортимента; 
– требования к безопасности хранения 
готовых холодных напитков 
разнообразного ассортимента; 
– правила и порядок расчета с 
потребителем при отпуске продукции 
на вынос; 
– правила, техника общения с 
потребителями; 
– базовый словарный запас на 
иностранном языке 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке 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 
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помощью кофемашины; 
− готовить кофе на песке; 
− обжаривать зерна кофе; 
− варить какао, горячий шоколад; 
− готовить горячие алкогольные 
напитки; 
− подготавливать пряности для 
напитков; 
– определять степень готовности 
напитков; 
– доводить их до вкуса; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления, безопасно 
его использовать; 
– соблюдать санитарные правила и 
нормы в процессе приготовления 
– Проверять качество готовых горячих 
напитков перед отпуском, упаковкой 
на вынос; 
– порционировать, сервировать и 
горячие напитки для подачи с учетом 
рационального использования 
ресурсов, соблюдения требований по 
безопасности готовой продукции; 
– соблюдать выход при 
порционировании; 
– выдерживать температуру подачи 
горячих напитков; 
– выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос, для 
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 
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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 
– ехника 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; 
– 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 

Практический опыт в: 
– подготовке, уборке рабочего места 
кондитера, подготовке к работе, 
проверке технологического 
оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов 
– подготовке пищевых продуктов, 
других расходных материалов, 
обеспечении их хранения в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты 
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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 
– выбирать, подготавливать, 
рационально размещать на рабочем 
месте материалы, посуду, контейнеры, 
оборудование для упаковки, хранения, 
подготовки к транспортированию 
готовых хлебобулочных, мучных 
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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 
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на вынос готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 
– условия, сроки, способы хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 
– ассортимент, требования к качеству, 
условия и сроки хранения сырья, 
продуктов, используемых при 
приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков; 
– правила оформления заявок на склад; 
– виды, назначение и правила 
эксплуатации приборов для экспресс 
оценки качества и безопасности сырья, 
продуктов, материалов; 

 ПК 5.2. 
Осуществлять приготовление 
и подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Практический опыт в: 
– приготовлении и подготовке к 
использованию, хранении 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, по- 
сыпки, фруктовые смеси, 
термостабильные начинки и пр. 
– выбирать, применять комбинировать 
различные методы приготовления, 
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подготовки отделочных 
полуфабрикатов: 
− готовить желе; 
− хранить, подготавливать отделочные 
полуфабрикаты промышленного 
производства: гели, желе, глазури, 
посыпки, термостабильные начинки и 
пр.; 
− нарезать, измельчать, протирать 
вручную и механическим способом 
фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 
смеси с сахарным песком до 
загустения; 
− варить сахарный сироп для промочки 
изделий; 
− варить сахарный сироп и проверять 
его крепость (для приготовления 
помадки, украшений из карамели и 
пр.); 
− уваривать сахарный сироп для 
приготовления тиража; 
− готовить жженый сахар; 
− готовить посыпки; 
− готовить помаду, глазури; 
− готовить кремы с учетом требований 
к безопасности готовой продукции; 
− определять степень готовности 
отделочных полуфабрикатов; 
− доводить до вкуса, требуемой 
консистенции; 
– выбирать оборудование, 
производственный инвентарь, посуду, 
инструменты в соответствии со 
способом приготовления 
– проверять качество отделочных 
полуфабрикатов перед использованием 
или упаковкой для 
непродолжительного хранения; 
– хранить свежеприготовленные 
отделочные полуфабрикаты, 
полуфабрикаты промышленного 
производства с учетом требований по 
безопасности готовой продукции; 
– организовывать хранение 
отделочных полуфабрикатов 
Знания: 
– ассортимент, товароведная 
характеристика, правила выбора 
основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
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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 

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции 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 
хлебобулочных изделий и хлеба с 
соблюдением требова- 
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ний 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 
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хлебобулочных изделий и хлеба с 
учетом требований по безопасности 
готовой продукции; 
– выбирать контейнеры, эстетично 
упаковывать на вынос для 
транспортирования хлебобулочных 
изделий и хлеба 
– рассчитывать стоимость, вести 
расчеты с потребителями; 
– владеть профессиональной 
терминологией; 
– консультировать потребителей, 
оказывать им помощь в выборе 
хлебобулочных изделий и хлеба 
Знания: 
– ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для хлебобулочных 
изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента; 
– виды, характеристика региональных 
видов сырья, продуктов; 
– нормы взаимозаменяемости сырья и 
продуктов; 
– методы приготовления 
хлебобулочных изделий и хлеба, 
правила их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных свойств 
основного продукта; 
– виды, назначение и правила 
безопасной эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
– ассортимент, рецептуры, требования 
к качеству, хлебобулочных изделий и 
хлеба; 
– органолептические способы 
определения готовности выпеченных 
изделий; 
– нормы, правила взаимозаменяемости 
продуктов; 
– техника порционирования 
(комплектования), складирования для 
непродолжительного хранения 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента; 
– виды, назначение посуды для подачи, 
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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 

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом 
оформлении и подготовке к 
реализации мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента; 
– ведении расчетов с потребителями 
при отпуске продукции на вынос, 
взаимодействии с потребителями при 
отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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 
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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; 
– 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: 
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– ассортимент, характеристика, 
правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов с 
учетом их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
– критерии оценки качества основных 
продуктов и дополнительных 
ингредиентов для 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 
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иностранном языке; 
– техника общения, ориентированная 
на потребителя 

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

Практический опыт:  
- 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; 
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− 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 
– 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; 
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– 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 
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Раздел 5. Примерная структура образовательной программы 
 
5.1. Примерный учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Индекс Наименование циклов, разделов, дисциплин, 
профессиональных модулей, МДК, практик 

Объем образовательной программы в академических часах  

Всего 

в 
т.

ч.
 в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

т.
по

дг
от

ов
ки

 Работа обучающихся во взаимодействии с 
преподавателем 

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 
ра

бо
та

1  

Ре
ко

м
ен

ду
ем

ы
й 

ку
рс

 и
зу

че
ни

я 

Занятия по дисциплинам и МДК Практики 

Всего по 
дисциплинам/ 

МДК 

В том числе, 
лабораторные и 
практические 

занятия 
Обязательная часть образовательной программы 23042 1675 972 451 1224 -  

ОП. 00 Общепрофессиональный цикл 324 165 324 165 - -  

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

36 19 36 19 - - 1 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 36 16 36 16 - - 1 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 36 12 36 12 - - 1 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности 

36 8 36 8 -  2 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 32 12 32 12 - - 1 
ОП.06 Охрана труда 36 10 36 10 - - 1 
ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 36 36 36 36 - - 1-2 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 36 18 36 18 - - 1 

ОП.09 Физическая культура 40 34 40 34 - - 1-2 

1 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. 
2 В том числе 108 часов промежуточной аттестации. 
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П.00 Профессиональный цикл 19803 1510 648 286 1224 - - 
ПМ. 00 Профессиональные модули 1872 1510 648 286 1224 - - 

ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

248 192 104 48 144 - 1 

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

32 18 32 18 - - 1 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 

72 30 72 30 - - 1 

УП. 01 Учебная практика 72 72 - - 72 -  
ПП. 01 Производственная практика 72 72 - - 72 -  
ПМ 02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 

556 474 160 78 396 - 1 

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

32 16 32 16 - - 1 

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

128 62 128 62 - - 1 

УП. 02 Учебная практика 144 144 - - 144 - 2 
ПП. 02 Производственная практика 252 252 - - 252 - - 
ПМ 03 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 

308 234 128 54 180 - 2 

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

32 10 32 10 - - 2 

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

96 44 96 44 - - 2 

УП. 03 Учебная практика 72 72 - - 72 - 2 
ПП. 03 Производственная практика 108 108 - - 108 - 2 
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ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента 

240 180 96 36 144 - 2 

МДК.04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

32 8 32 8 - - 2 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков 

64 28 64 28 - - 2 

УП. 04 Учебная практика 72 72 - - 72 - 2 
ПП. 04 Производственная практика 72 72 - - 72 - 2 
ПМ 05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий разнообразного ассортимента 

520 430 160 70 360 - 2 

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

32 10 32 10 - - 2 

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

128 60 128 60 - - 2 

УП. 05 Учебная практика 144 144 - - 144 - 2 
ПП. 05 Производственная практика 216 216 - - 216 - 2 
 Промежуточная аттестация 108 - - -  - 2 
Вариативная часть образовательной программы 612 - - - - - - 

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация в виде 
демонстрационного экзамена 

36 - - - - - - 

Итого 2952 
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5.2. Примерный календарный учебный график по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
 

И
нд

ек
с 

 
 
 
 

Компоненты программы 

Сентябрь 

29
.IX

 5
.X

 Октябрь 

27
.X

 2
.X

I Ноябрь Декабрь 

29
.X

II
 4

.I 

Январь 

26
.I 

1.
II 

Февраль 

23
.II

 1
.II

I Март 

30
.II

I 5
.IV

 Апрель 

27
.IV

 3
.V

 Ма
й 

Июнь 

И
то

го
 

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22 

7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28 

Номера календарных недель 
36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26  

Порядковые номера недель учебного года   
1 курс 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43  
ОП.00 Общепрофессиональный цикл                  К К                          

 
ОП.01 Основы микробиологии, физиологии 

питания, 
санитарии и гигиены 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

      
К 

 
К 

                        36 

ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров 

4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2      К К                         36 

ОП.03 Техническое оснащение и организация 
рабочего 

2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4      К К                         36 

ОП.05 Основы калькуляции и учета                  К К 2 2 2 2 4 2 4 2 2 2 2 4 2            32 
ОП.06 Охрана труда 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2      К К                         36 
ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной 
деятельности 

 2  2  2  2  2  2      К К 2  2  2  2  2  2  2            26 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2 4 2      К К                         36 
ОП.09 Физическая культура 2  2  2  2  2  2       К К  2  2  2  2  2  2             24 
П.00 Профессиональный цикл                  К К                          

ПМ.00 Профессиональные модули                  К К                          
 

ПМ.01 
Приготовление и подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

                  
К 

 
К 

                         

 
МДК.01.01 

Организация приготовления, 
подготовки к 
реализации кулинарных 
полуфабрикатов 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

      
К 

 
К 

                        32 

 
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки 

к 
реализации полуфабрикатов 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
4 

 
4 

      
К 

 
К 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
2 

           72 

УП.01 Учебная практика             36 36    К К                         72 
ПП.01 Производственная практика                  К К              36 36          72 

 
ПМ.02 

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

                  
К 

 
К 
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МДК.02.01 

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

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

      
К 

 
К 

                         
32 

 
МДК.02.02 

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

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
4 

 
4 

 
2 

 
4 

      
К 

 
К 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
6 

 
6 

 
6 

 
8 

            
128 

УП.02 Учебная практика               36 36 36 К К                36         144 
ПП.02 Производственная практика                  К К                 36 36 36 36 36 36 36  252 

ПА Промежуточная аттестация                  К К                        36 36 
 Вариативная часть 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8 0 0 0 0 0 К К 20 22 20 22 20 22 20 22 20 24 22 22 22 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 374 
 Всего час. в неделю учебных 

занятий 
36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 К К 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1476 
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ек
с 

 
 
 
 
 
 

Компоненты программы 

Сентябрь 

29
.IX

 5
.X

 Октябрь 

27
.X

 2
.X

I Ноябрь Декабрь 

29
.X

II 
4.

I Январь 

26
.I 

1.
II

 Февраль 

23
.II

 1
.II

I Март 

30
.II

I 5
.IV

 Апрель 

27
.IV

 3
.V

 Май Июнь 

 
И

то
го

 

1 8 15 22 6 13 20 3 10 17 24 1 8 15 22 5 12 19 2 9 16 2 9 16 23 6 13 20 4 11 18 25 1 8 15 22 
7 14 21 28 12 19 26 9 16 23 30 7 14 21 28 11 18 25 8 15 22 8 15 22 29 12 19 26 10 17 24 31 7 14 21 28 

Номера календарных недель 
36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26  

Порядковые номера недель учебного года  2 курс 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43  

ОП.00 Общепрофессиональный цикл                  К К                          

 
ОП.04 

Экономические и правовые основы 
профессиональной   деятельности 

 
2 

 
2 

 
2 

 
2 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

                                 
36 

 
ОП.07 

Иностранный язык в профессиональной 
деятельности 

  
2 

  
2 

  
2 

  
2 

  
2 

                                  
10 

ОП.09 Физическая культура 2  2  2  2  2  2       К К  1  1  1  1                 16 

П.00 Профессиональный цикл                                             

ПМ.00 Профессиональные м одули                                             

 
ПМ.03 

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

                  
К 

 
К 

                         

 
МДК 
03.01 

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

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

 
4 

 
2 

       
К 

 
К 

                         
32 

 
МДК. 
03.02 

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

 
10 

 
8 

 
10 

 
8 

 
10 

 
8 

 
10 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

       
К 

 
К 

                         
96 

УП.03 Учебная практика            36 36     К К                         72 

ПП.03 Производственная практика              36 36 36  К К                         108 

 
ПМ.04 

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

                  
К 

 
К 

                         

 
МДК. 
04.01 

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

                  
К 

 
К 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

                 
32 

 
МДК. 
04.02 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации холодных и 
горячих 

                  
К 

 
К 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

 
8 

                 
64 

УП.04 Учебная практика                  К К         36 36               72 

ПП.04 Производственная практика                  К К           36 36             72 
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ПМ.05 

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

                  
К 

 
К 

                         

 
МДК. 
05.01 

Организация приготовления, 
подготовки к реализации и презентации 
хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

                  
К 

 
К 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

 
4 

                 
32 

 
МДК. 
05.02 

Процессы приготовления, подготовки к 
реализации и презентации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

                  
К 

 
К 

 
16 

 
16 

 
16 

 
16 

 
16 

 
16 

 
16 

 
16 

                 
128 

УП.05 Учебная практика                  К К             36 36 36 36         144 

ПП.05 Производственная практика                  К К                 36 36 36 36 36 36   216 

ПА Промежуточная аттестация                 36 К К                       36  72 

ГИА Государственная итоговая 
аттестация 

                 К К                        36 36 

 Вариативная часть 20 20 20 20 18 18 18 18 20 18 20 0 0 0 0 0 0 К К 4 3 4 3 4 3 4 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0  238 

 Всего за 2 курс 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 К К 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 1476 
 

 



5.3. Примерная рабочая программа воспитания 
 
5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 
Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся  

и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений  
к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 
сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих на практике. 

Задачи:  
– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные 

условия для развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 
– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественно-ценностные социализирующие отношения; 
– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации 

общих ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 
развития государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса 
воспитания. 

 
5.3.2. Примерная рабочая программа воспитания представлена в приложении 3. 
 
5.4. Примерный календарный план воспитательной работы 

Примерный календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3. 
 

Раздел 6. Примерные условия реализации образовательной программы 
 
6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 
6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том 
числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 
аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 
оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 
учитывающими требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений.  
Кабинеты: 
социально-экономических дисциплин; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; товароведения 

продовольственных товаров; 
технологии кулинарного и кондитерского производства; иностранного языка; 
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; технического оснащения и 

организации рабочего места.  
 
Лаборатории: 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 
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кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 
учебный кондитерский цех. 
Спортивный комплекс3  
 
Залы: 
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет  
Актовый зал 
 
6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз 

практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей 
проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, 
практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 
соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 
Минимально необходимый для реализации ООП перечень материальнотехнического 
обеспечения, включает в себя: 

 
6.1.2.1. Оснащение лабораторий  
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»  
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные 

электронные; 
Пароконвектомат; 
Конвекционная печь или жарочный шкаф; Микроволновая печь; 
Расстоечный шкаф; Плита электрическая; Фритюрница; 
Электрогриль (жарочная поверхность); Шкаф холодильный; 
Шкаф морозильный; Шкаф шоковой заморозки; Льдогенератор; Тестораскаточная 

машина; Планетарный миксер; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка; 
Овощерезка или процессор кухонный; Слайсер; 
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); Машина для вакуумной 

упаковки; 
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); Кофемолка; 

3 Образовательная организация для реализации учебной дисциплины "Физическая культура" должна 
располагать спортивной инфраструктурой, обеспечивающей проведение всех видов практических занятий, 
предусмотренных учебным планом. 98  

                                                      



Газовая горелка (для карамелизации); Набор инструментов для карвинга; Овоскоп; 
Нитраттестер; 
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной; Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех»  
Рабочее место преподавателя. 
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные 

электронные 
Конвекционная печь  
Микроволновая печь  
Подовая печь (для пиццы)  
Расстоечный шкаф 
Плита электрическая  
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный  
Шкаф шоковой заморозки  
Льдогенератор 
Фризер 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной)  
Мясорубка 
Куттер или процессор кухонный 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада  
Газовая горелка (для карамелизации)  
Термометр инфрокрасный 
Термометр со щупом  
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки  
Производственный стол с моечной ванной  
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
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6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик  
Кухня организации питания: 
Весы настольные электронные;  
Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жар;  
Микроволновая печь;  
Расстоечный шкаф; 
Плита электрическая;  
Фритюрница; 
Электрогриль (жарочная поверхность);  
Шкаф холодильный; 
Шкаф морозильный;  
Шкаф шоковой заморозки;  
Льдогенератор; 
Стол холодильный с охлаждаемой горкой;  
Тестораскаточная машина; 
Планетарный миксер; 
Диспенсер для подогрева тарелок; 
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  
Мясорубка; 
Овощерезка;  
Процессор кухонный;  
Слайсер; 
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 
Миксер для коктейлей; 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  
Машина для вакуумной упаковки; 
Кофемашина с капучинатором; 
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  
Кофемолка; 
Лампа для карамели; 
Аппарат для темперирования шоколада;  
Сифон; 
Газовая горелка (для карамелизации);  
Машина посудомоечная; 
Стол производственный с моечной ванной;  
Стеллаж передвижной; 
Моечная ванна двухсекционная. 
 
Кондитерский цех организации питания: 
Весы настольные электронные  
Конвекционная печь  
Микроволновая печь 
Подовая печь (для пиццы)  
Расстоечный шкаф 
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Плита электрическая  
Шкаф холодильный  
Шкаф морозильный  
Шкаф шоковой заморозки 
Тестораскаточная машина (настольная) 
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 
Миксер (погружной)  
Мясорубка 
Куттер 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада  
Сифон 
Газовая горелка (для карамелизации)  
Термометр инфрокрасный  
Термометр со щупом 
Овоскоп 
Машина для вакуумной упаковки  
Производственный стол с моечной ванной  
Производственный стол с деревянным покрытием 
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  
Моечная ванна (двухсекционная) 
Стеллаж передвижной 
6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 
Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 
обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 
профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых 
при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах 
конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское 
дело, «Хлебопечение» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области, 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 
производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 
деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 
компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 
использованием современных технологий, материалов и оборудования. 
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6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 
программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации должен быть 
укомплектован печатными и (или) электронными учебными изданиями (включая 
учебники и учебные пособия) по каждой дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и 
(или) электронное учебное издание по каждой дисциплине (модулю) на одного 
обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 
допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 
одновременного доступа не менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) 
библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической 
документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 
должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 
адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 
6.3. Требования к организации воспитания обучающихся  
6.3.1. Условия организации воспитания (определяются образовательной 

организацией) 
Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте. 
Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы 

с обучающимися: 
– информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, 

собрания и т.д.) 
– массовые и социокультурные мероприятия; 
– спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия; 
–деятельность творческих объединений, студенческих организаций; 
– психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации; 
– научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, 

чемпионаты и др.); 
– профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); 
– опросы, анкетирование, социологические исследования среди обучающихся. 
 
 
6.4. Требования к кадровым условиям реализации образовательной 

программы 
6.4.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 
числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
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услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), и имеющими стаж 
работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 
отвечать квалификационным требованиям, указанным в Едином квалификационном 
справочнике должностей руководителей, специалистов и служащих (далее ЕКС), а также 
профессиональном стандарте (при наличии). 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 
программы, должны получать дополнительное профессиональное образование по 
программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, 
направление деятельности которых соответствует области профессиональной 
деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 
ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 
питание и прочее), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 
профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 
ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих 
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 
соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг 
населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 
услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее), в общем числе 
педагогических работников, реализующих программы профессиональных модулей 
образовательной программы, должна быть не менее 25 процентов. 

 
6.5. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 
 
6.5.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы4 
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 
нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 
программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 
укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 
27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 
реализации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда 
преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня 
средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими учебную 
(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента 
Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по реализации 
государственной социальной политики». 

 
 

4 Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии с 
рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов. 103  

                                                      



Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной 
итоговой аттестации  

 
7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной для 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения 
по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 
сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА проводится в форме демонстрационного экзамена для выпускников, 
осваювающих программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (Приказ 
Минпросвещения  России №800 от 08.11.2021 года, который отменил действующий ранее 
Приказ №968  (с имениями и дополнениями). 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 
служащих, защищают ВКР в виде демонстрационного экзамена. 

7.3. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной 
работы или государственного экзамена образовательная организация определяет 
самостоятельно с учетом ПООП. 

7.4. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 
разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и оценочные средства. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 
профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО 
«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 
профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих 
профессиональных стандартов и материалов. 

7.5. Комплект оценочной документации (КОД), разработанный в целях 
организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс 
Россия, включают типовые задания для демонстрационного экзамена, примеры тем 
дипломных работ, описание процедур и условий проведения государственной итоговой 
аттестации, критерии оценки. КОД образовательная организация выбирает 
самостоятельно. 

Примерные оценочные средства для проведения ГИА приведены в приложении 4. 
 

Раздел 8. Разработчики примерной основной образовательной программы 
 

Группа разработчиков 
ФИО Организация, должность 

Сазонова Юлия Вячеславовна Специалист ФУМО в системе СПО по УГПС 43.00.00 
Сервис и туризм 

Илюхина Галина Ивановна Начальник учебно-методического центра ФУМО в 
системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм 

Руководители группы: 
ФИО Организация, должность 

Ананьева Татьяна Николаевна Председатель ФУМО в системе СПО по УГПС 
43.00.00 Сервис и туризм 

Ледовских Николай Анатольевич мастер производственного обучения 
ГБПОУ «Первый московский образовательный 
комплекс» 
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Приложение 1.1  

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллега- 

ми, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан- 

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
странном языках 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 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 

 



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 
хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 
кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 
распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 
механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального использования, обеспечения 
безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, 
править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 
пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, 
обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 
условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 
и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки 
и управления опасными факторами (системы ХАССП); 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и правила ухода за ним; 
требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов 

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего 248 часов  
в том числе в форме практической подготовки – 192 часа  
 

Из них на освоение МДК – 104 часа 
 в том числе самостотельная работа _______ 
практики, в том числе учебная – 72 часа, 

                           производственная – 72 часа. 
 
 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
професси
ональных 
и общих 
компетен

ций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Суммарный 
объем нагрузки, 

час. 

В т.ч. в 
форме 
практ. 

подготовки 

Объем образовательной программы, час. 
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 
работа5 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего 

в том числе 

Учебная Производственная лабораторных и 
практических 
занятий, часов 

курсовой 
проект 

(работа)*, 
часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
ПК 1.1.- 
1.4. 
ОК0
107, 
09 

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

32 18 32 18 

- 

- - - 

ПК 1.1.- 
1.4 
ОК 01- 
07, 
09,10 

Раздел модуля 2. 
Обработка сырья и 
приготовление 
полуфабрикатов из него 72 30 72 30 - - - 

ПК 1.1- 
1.4 

Учебная и 
производственная 
практика 

144 144    72 72  

 Всего: 248 192 104 48 - 72 72  
* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 
5 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями 

ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы 
обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 103  



1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля (ПМ), 
междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем в 
часах 

1 2 3 
Раздел 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 32 

МДК. 01.01. 
Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 32 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов 
обработки сырья, 
приготовления подготовки к 
реализации полуфабрикатов 
из них 

Содержание 

4 

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 
Последовательность, характеристика этапов. 
2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 
продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и 
поточность технологических операций, определение «контрольных точек» контролируемых 
этапов технологических операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль 
функционирования технологического оборудования, контроль качества обработанного сырья по. 
ГОСТ 30390-2013). 
3. Правила составления заявки на сырье. 
4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) 
обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 
5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье 2 

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

Содержание 

10 1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. Организация 
процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, 
последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила 
безопасной организации работ  
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2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов овощей и 
грибов 
3. Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, 
вакуумированном виде 
4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды, правила ухода за ними 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке 
овощей и грибов 2 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации 
механического оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов 
(картофелеочистительной машины, овощерезки) 

 
4 

Тема 1.3. 
Организация и техническое 
оснащение работ по 
обработке рыбы и 
нерыбного водного сырья, 
приготовлению 
полуфабрикатов из них 

Содержание 

8 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, 
приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила 
безопасной организации работ. 
2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и 
приготовления полуфабрикатов из них. 
3. Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, 
замороженном, вакуумированном виде 
4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды, правила ухода за ними 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Практическое занятие 4. Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 
обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 
Практическое занятие 5. Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации 
рыбоочистительной машины, ручной рыбочистки 

4 

Тема 1.4. 
Организация и техническое 
оснащение работ по 
обработке мясных 

Содержание 

10 1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих 
мест. Правила безопасной организации работ 

105  



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

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, 
инструментов, используемых для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 
приготовления полуфабрикатов из них  3. Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 
полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 
4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды, правила ухода за ними 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
Практическое занятие 6. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 2 

Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из 
котлетной массы 2 

Практическое занятие 8. Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 
электромясорубки, куттер 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1: 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 
литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа 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. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

 

Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 72 
МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 72 
Тема 2.1 Содержание 10 

106  



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. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, 
корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы 
нарезки, кулинарное назначение. Международные наименования форм нарезки. Подготовка 
овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке. 
Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у 
некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству 
обработанных овощей, плодов и грибов 
3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 
охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки 
хранения 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты 
от потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 2 

Лабораторная работа 2. Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатношпинатных 
овощей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления 
голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых 
овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров) 

4 

Тема 2.2. 
Обработка рыбы и 
нерыбного водного сырья 

Содержание 

6 

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 
качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. 
Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 
2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание 
замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 
3. 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. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, 
безопасности, 
условия и сроки хранения обработанной рыбы 
4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к 
качеству, безопасности, условия и сроки хранения 
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Тема 2.3 
Приготовление 
полуфабрикатов из рыбы 

Содержание 20 
1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 
водного сырья. 

 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», 
порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с 
кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные 
полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, 
панирования, формования 
полуфабрикатов из рыбы. 
3. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 
Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 
полуфабрикатов из рыбы. 4 

Лабораторная работа 4. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 4 
Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья 4 

Тема 2.4 
Обработка, подготовка мяса, 
мясных продуктов 

Содержание 

8 

1. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 
сроки хранения мяса и мясного сырья. 
2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 
3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической 
кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный 
разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка. Способы 
минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное 
назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 
4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в 
процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

Тема 2.5 Приготовление 
полуфабрикатов из мяса, 
мясных продуктов 

Содержание 

12 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. 
Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 
2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 
полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 
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3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и без, 
полуфабрикатов из них. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 
полуфабрикатов из мяса. 2 

Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и 
без 4 

Тема 2.6 
Обработка домашней птицы, 
дичи, кролика 

Содержание 

4 
1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения 
домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 
2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней 
птицы, дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 
Приготовление 
полуфабрикатов из 
домашней птицы, дичи, 
кролика 

Содержание 

12 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из 
домашней птицы, дичи, кролика 
2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 
домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 
3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 
Лабораторная работа 8. Обработка домашней птицы, приготовление порционных и 
мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 4 

Лабораторная работа 9. Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. Приготовление 
котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 4 

Самостоятельная учебная работа обучающихся при изучении раздела 2 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 
литературы, нормативных документов. 
4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 
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ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка 
сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 
информационно-образовательных ресурсов. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 
9. Подготовка 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 (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 
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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. 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. 
Производственная 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. 
7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 
птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 
8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для 
транспортирования. 
9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинеты: 
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 
Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные и 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. 
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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 // 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: 

113  

https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
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  (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. 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. 

 
3.2.2. Дополнительные источники: 
1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом 
«Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

2. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт 
Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. 
пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: 
КНОРУС, 2008.336с. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 
образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с. 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 
тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 
96 с. 

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 
тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: 
Академия, 2010 . – 112 с. 

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 
ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 114  
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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. 201501-01. 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, 2014. – 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, 2015.544с. 

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, 2013.808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука 
М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 
общественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. 
Н.А.Лупея. М.: Хлебпродинформ, 1997.560 с. 

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 
29.09.2015 № 39023). 

14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 
15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-
07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-
show_art=2758. 115  
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18. 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 

19. 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 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, 
формируемых в рамках 

модуля5 

Критерии оценки Методы оценки 

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 (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; 

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 

5 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 117  
                                                      



– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

производственной 
практикам 

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 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; 118  



– 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 

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; 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 
источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 
– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 
главных аспектов; 
– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 
параметрами поиска; 
– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности; 
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ОК.03 
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное 
и личностное развитие 

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

− заданий экзамена по 
модулю; 
− экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 
практикам 

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 
гражданскопатриотическую 
позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе 
общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружаю- 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 

щей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте  

ОК. 09 
Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 
технологий для реализации профессиональной деятельности 
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ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 
документацией на 
государственном и иностранном 
языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на 
известные профессиональные темы); 
– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 
деятельности; 
– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 
планируемые); 
– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 
профессиональные темы 
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Приложение 1.2 

к ПООП по профессии 

 43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2021 г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ «ПМ.02 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие и профессиональные 
компетенции: 

 
1.1.1. Перечень общих компетенций 

 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 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 
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ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 
Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 
качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 
материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями; соблюдать правила сочетаемости, 
взаимозаменяемости продуктов, подго- 

товки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 
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Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной сани- 

тарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

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, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 
Всего 556 часов  

в том числе в форме практической подготовки – 474 часа       
 
Из них на освоение МДК – 130 часов 
 в том числе самостоятельная работа ____ 
практики, в том числе учебная – 144 часа, 

                             производственная – 252 часа. 

126  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессио
нальных и 

общих 
компетенц

ий 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

С
ум

ма
рн

ы
й 

об
ъе

м 
на

гр
уз

ки
, 

ча
с.

 

В
 т

. ч
. в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятельная 
работа6 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего в т.ч. Учебная Производственная 

лабораторные 
работы и 

практические 
занятия 

в т.ч., 
курсовая 
проект 

(работа)* 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
ПК 2.1-2.8 
ОК 01-07, 
09, 10 

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

32 12 32 16 - - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.3 
ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 2. 
Приготовление и подготовка к 
реализации горячих супов 
разнообразного ассортимента 

24 10 24 12  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4 
ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 3. 
Приготовление и подготовка к 
реализации горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

12 10 12 2  - - 

 

6 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 
пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 127  

                                                      



ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5 
ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 4. 
Приготовление и подготовка к 
реализации 
блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий разнооб- 
разного ассортимента 

24 12 24 16  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.6 
ОК 01-07, 
09, 10 

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

12 10 12 6  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5, 2.7 
ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 6. 
Приготовление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнооб- 
разного ассортимента 

20 12 20 14  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5, 2.8 
ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 7. 
Приготовление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента 

36 12 36 12  - - 

 

ПК 2.1-2.8 Учебная и производственная 
практика 396 396  144 252 

- 

 Всего: 556 474 160 78 144 252 
* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 

128  



2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарны
х курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся 

 
Объем в часах 

1 2 3 
Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 32 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 32 

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

Содержание  
1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок. Характеристика, последовательность этапов. 
2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной 
обработки. 
3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

4 

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

Содержание 

10 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, 
супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними. 
2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 
готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос 
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к 
реализации 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению 
заправочных супов, супов-пюре 2 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 
Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов 

2 
 
2 

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

Содержание 

8 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, 
правила ухода за ними. 
2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, 
подготовки готовых соусов к отпуску на вынос 
3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению 
заправочных супов, супов-пюре 2 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 

2 

Тема 1.4. Содержание 10 
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Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
хранению, подготовке 
к реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), 
припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. 
2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного 
использования, правила ухода за ними. 
3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с 
раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий 
закусок к отпуску на вынос 
4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению 
горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и 
тушеном виде. 

2 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в 
отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации 
теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, 
электрогрилей 

4 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам, составленным преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 
обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

- 
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6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 
Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 24 
МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 24 

Тема 2.1. 
Приготовление, 
назначение, 
подготовка к 
реализации бульонов, 
отваров 

Содержание 

2 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, 
отваров 
2.Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки 
продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров 
3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с 
учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. 
Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. 
Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды 
для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Тема 2.2. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации 
заправочных супов 
разнообразного 
ассортимента 

Содержание 

8 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных 
супов 
2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, 
полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой 
промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическими требованиями к супам 
3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических 
операций: подготовка 
гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, 
подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; 
приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 
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4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, 
требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, 
солянок, супов картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 
5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, 
варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи 
заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 
типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки 
хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 
разнообразного ассортимента 4 

Тема 2.3. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации супов-
пюре, молочных, 
сладких, диетических, 
вегетарианских супов 
разнообразного 
ассортимента 

Содержание 

8 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности 
приготовления, нормы 
закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 
2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 
приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 
3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 
Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для 
отпуска на вынос 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре 
разнообразного ассортимента 4 

Тема 2.4. 
Приготовление, 
подготовка к 

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

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
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реализации холодных 
супов, супов 
региональной кухни 

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и 
подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 
3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 
Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды 
для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

 Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам, составленным преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 
обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 12 
МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 12 

Тема 3.1. 
Классификация, 
ассортимент, 
значение в питании 
горячих соусов 

Содержание 

2 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих 
соусов. 
2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 
назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства 

Тема 3.2. Содержание 6 
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Приготовление, 
подготовка к 
реализации соусов на 
муке Приготовление 
отдельных 
компонентов для 
соусов и соусных 
полуфабрикатов 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным 
полуфабрикатам 
2. 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 хранения и назначение соусных 
полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 
отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 
3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения соуса красного основного и его производных. 
4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения соуса белого основного и его производных 
5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения соусов грибного, молочного, сметанного и их производных 

 6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения соусов на основе концентратов промышленного производства 
7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 
соусов. Приемы оформления тарелки соусами 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
Практическое занятие 9. Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке 
различной консистенции 2 

Тема 3.4. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации яично-
масляных соусов, со- 
усов на сливках 

Содержание 

2 
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках 
2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 
соусов 

Тема 3.5. 
Приготовление, 

Содержание 
2 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
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подготовка к 
реализации сладких 
(десертных), 
региональных, 
вегетарианских, 
диетических соусов 

хранения соусов 
2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 
соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам, составленным преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 
обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 24 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 24 

Тема 4.1. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
овощей и грибов 

Содержание 

16 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и 
грибов 
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества 
и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам 
из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к 
использованию пряностей, приправ. 

136  



3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, 
в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом, 
в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и 
поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, 
сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, 
паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов 
4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 
5. равила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: 
техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 
температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 
типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и 
гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. 
Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на 
вынос, транспортирования 
Тематика лабораторных и практических занятий 12 
Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 
отварных и припущенных, овощей и грибов 4 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 
тушеных и запеченных овощей и грибов 4 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 
жареных овощей и грибов 4 

Тема 4.2. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
круп и бобовых и 
мака- 
ронных изделий 

Содержание 

8 

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 
изделий. 
2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и 
сроки хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. 
Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. 
Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных 
изделий. 
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3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для 
получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: 
котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы 
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Подбор соусов 
4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. 
Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и 
сроки хранения. 
5. Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки 
макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и 
гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Подбор соусов 
6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 
макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы 
сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 
подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила 
охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и 
гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, 
транспортирования 
Тематика лабораторных занятий 4 
Лабораторное занятие 7. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 
круп, бобовых и макаронных изделий 4 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 4 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам, составленным преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 
обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 12 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 12 

Тема 5.1. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации блюд из 
яиц, творога, сыра 

Содержание 

4 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, 
творога, сыра 
2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним 
нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 
требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из 
яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, 
меланжа, творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка 
ароматических веществ. 
3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных 
типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, 
творога сыра 
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4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе 
и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, 
рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, 
вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 
6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 
7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника 
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 
подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 
организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, 
творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 
Практические занятия 2 
Практическое занятие 10. Расчет количества продуктов для приготовления горячих 
блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов 2 

Тема 5.2. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации блюд из 
муки 

Содержание 

8 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 
муки 
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества 
и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка 
пряностей и приправ. 
3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в 
том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 
бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста 
4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, 
блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы 
приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения блюд из муки. 
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5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, 
варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 
посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 
способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для 
отпуска на вынос, транспортирования 
Тематика практических и лабораторных занятий 4 
Лабораторная работа 8. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, 
творога, муки 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 
вопросам, составленным преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 
обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 20 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 20 

Тема 6.1. 
Классификация, 
ассортимент блюд из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья 

Содержание 

2 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного 
водного сырья 
2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 
(приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в 
соответствии с технологическими требованиями. Международные наименования 
различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 141  



3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций 
питания различного типа  

Тема 6.2. 
Приготовление и 
подготовка к 
реализации блюд из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья 

Содержание 

16 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 
для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 
варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 
способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 
2. 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. 
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 
формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 
типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 
подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила 
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 
отдельных компонентов и готовых блюд. 
5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 
Лабораторная работа 9. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и 
припущенной, тушеной рыбы 4 

Лабораторная работа 10. Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и 
запеченной рыбы 4 

Лабораторная работа 11. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного 
водного сырья 4 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 6 
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. 

 Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

 

Раздел 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 36 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок 36 

Тема 7.1. 
Классификация, 
ассортимент блюд из 
мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 

Содержание 

6 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 
дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, 
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 
3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций 
питания различного типа 

Тема 7.2. 
Приготовление и 
подготовка к 
реализации блюд из 
мяса, мясных 

Содержание 

18 
1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных 
типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка 
основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во 
фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 

143  



продуктов 2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и 
на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 
определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом 
сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из 
мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания 
3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника 
порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы 
обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 
организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 
подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, 
охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 
готовых блюд. 
5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

 Тематика практических и лабораторных занятий 8 
Лабораторное занятие 12. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 
мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде 4 

Лабораторное занятие 13. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 
мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 4 

Тема 7.3. 
Приготовление и 
подготовка к 
реализации блюд из 
домашней птицы, 
дичи, кролика 

Содержание 

12 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика 
для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 
варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 
способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 
2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным 
способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 
Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 
гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 
приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 
типов питания 
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3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: 
техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 
формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 
типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 
подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила 
вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 
отдельных компонентов и готовых блюд. 
5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 
Тематика практических и лабораторных занятий 4 
Лабораторное занятие 14. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 
домашней птицы, дичи, кролика 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 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 традиции онных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 
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Учебная практика по ПМ.02 Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 
безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 
использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок. 
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их 
сочетаемости с основным продуктом. 
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 
заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных 
изделий, закусок. 
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 
требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 
соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 
пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой 
на вынос. 
10. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 
использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с 
учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 
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готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях 
организации питания). 
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 
материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
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 
кухоннуой посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02 Виды работ : 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 
регламентами стандартами организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 
пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 
заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 
хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 
регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 
безопасности продукции, оказываемой услуги. 
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни 
ресторана. 
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 
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использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 
супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 
транспортирования. 
6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 
соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 
замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов 
высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 
доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-
гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответ- 
ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 
контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

 

Всего 556 

148  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 
аудиовизуализации, мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 
Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

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

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего 
проф. образования / Т.А. Качурина. – Москва: Академия, 2019. – 160 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 
5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 
образования / З.П. Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. – Москва: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 
блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 
образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: 
Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 
160 с. 
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7. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 
творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 
дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. 
Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; 
ОАО «Московские учебники», 2020 – 128 с. 

8. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник 
для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – Москва: Академия, 2019. – 
128 с. 

9. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : ЭУМК / Е.И. 
Соколова. – Москва: Академия, 2017. – 282 с. 

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 15-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1.  

12. 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.  

13. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

14. 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.  

15. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

16. 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.  

17. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. 
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В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-
8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

3. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-
5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 
спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. 320 с.: ил. 
2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01. М.: 
Стандартинформ, 2014. III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 
201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
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оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 
15 авг. 1997 г. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 
СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 
диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 
Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с. 

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 
обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 
В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2015.544с. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-
07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 
профессиональных и 
общих компетенций, 

формируемых в рамках 
модуля7 

Критерии оценки Методы оценки 

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 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, полуфабрикатов, 
готовой горячей кулинарной продукции требованиям к их 
безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

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 

 

7 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 153  
                                                      



температурного режима, товарного соседства в холодильном 
оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 
хранения, упаковки на вынос, складирования); 
– соответствие методов подготавки 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 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 
реализации горячей кулинарной продукции: 
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 
распознавание недоброкачественных продуктов; 
– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной 
продукции действующим нормам; 
– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих 
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 супов, соусов, горячих блюд, 
кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов 
инструкциям, регламентам; 
– соответствие процессов приготовления и подготовки к 
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разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.5. 
Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и 
гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий 
разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.6. 
Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки 
разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.7. 
Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.8. 
Осуществлять 

реализации стандртам чистоты, требованиям охраны труда и 
техники безопасности: 
− корректное использование цветных разделочных досок; 

 раздельное использование контейнеров для органических и 
неорганических отходов; 
− соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 
требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 
работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная 
(обязательная) 
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 супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям 
заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 
горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 
– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия 
ее требованиям рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной 
продукции требованиям рецептуры, заказа: 
− соответствие температуры подачи виду блюда; 
− аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 
использование пространства тарелки, использование для 
оформленияблюда только съедобных продуктов) 
− соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 
− гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 
(общее визуальное впечатление: 
цвет/сочетание/баланс/композиция) 
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приготовление, творческое 
оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика 
разнообразного 
ассортимента 

− 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 

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 
заче- 
те/экзамене по МДК; 
− заданий экзамена по 
модулю; 
− экспертная оценка защиты 
отчетов по учебной и 
производственной практикам 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, 
анализ и интерпретацию 
информации, необходимой 
для выполнения задач 
профессиональной 
деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 
широкого набора источников, необходимого для выполнения 
профессиональных задач; 
– адекватность анализа полученной информации, точность 
выделения в ней главных аспектов; 
– точность структурирования отобранной информации в 
соответствии с параметрами поиска; 
– адекватность интерпретации полученной информации в 
контексте профессиональной деятельности; 

ОК.03 
Планировать и 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 
по профессии; 
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реализовывать собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

– точность, адекватность применения современной научной 
профессиональной терминологии 

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

– эффективность участиея в деловом общении для решения 
деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

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

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 
профессиональной тематике на государственном языке; 
– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе общечеловеческих 
ценностей 

− понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 
– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 
месте 

ОК. 09 – адекватность, применения средств информатизации и 
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Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

информационных технологий для реализации профессиональной 
деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 
высказываний на известные профессиональные темы); 
– адекватность применения нормативной документации в 
профессиональной деятельности; 
– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 
действия (текущие и планируемые); 
– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 
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Приложение 1.3  

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ «ПМ.03 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 
 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

1.1.2. Профессиональные компетенции 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 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 

 



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 
Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 
с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
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; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 

Всего 308 часов  
в том числе в форме практической подготовки – 234 часа  
 

Из них на освоение МДК – 128 часов 
 в том числе самостоятельная работа _____ 
практики, в том числе учебная – 72 часа, 
                                       производственная – 108 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 

 

 
* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 
** Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в 
пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных 
тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 

Коды 
профессио-
нальных и 

общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Суммарный 
объем 

нагрузки, 
час. 

В
 т

. ч
. в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

т.
 п

од
го

то
вк

и Объем образовательной программы, час 

Самостоя-
тельная 
работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 
Обучение по МДК, час. Практики 

Всего 

В том числе 

Учебная Производственная лабораторных и 
практических 
занятий, часов 

курсовой 
проект 

(работа)* 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 3.1-3.6 
ОК 

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

32 10 32 10 - - -  
- 

ПК 3.1, 3.2 Раздел 2. Приготовление и 
подготовка к реализации 
бутербродов, салатов, холодных 
блюд изакусок разнообразного 
ассортимента 

96 44 96 44 - 
 - -  

- 

ПК 3.1-3.6 Учебная и производственная 
практика 180 180 - 72 108 - 

 Всего: 308 234 128 54 * 72 108 - 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 
в часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента 32 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 32 

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

Содержание 

10 

1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании. 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 
последовательность этапов. 

3. Иновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процесов приготовления и 
подготовки к 
реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – технология 
приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. 

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

Содержание 

22 

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в 
организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и 
техническое оснащение рабочих мест. Виды, назначение технологического оборудования, правила 
безопасной эксплуатации. 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению 
холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный 
инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания 
продукции и блюд. 
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3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для 
отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды 
торговотехнологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. Оборудование, посуда, 
инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 
4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

 Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп 
холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 
бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

2 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению 
салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: 
слайсера, электрохлеборезки. 

4 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, 
полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений 
безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов 
холодильных, интенсивного охлаждения 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 
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Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок разнообразного 
ассортимента 96 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 96 

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

Содержание 

16 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, 
заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 
концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок промышленного 
производства 

2. 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.) 

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

4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки 
хра- 
нения холодных соусов и заправок. 

Тема 2.2. 
Приготовление, 
подготовка к 
реализации салатов 
разнообразного 
ассортимента 

Содержание 

18 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 
Актуальные направления в приготовлении салатов. 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 
количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для 
салатов, условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний 
ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и 
вареных овощей: ассортимент, 
рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения салатов 
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3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи 
салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания. 

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и 
фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, 
салаткоктейль с ветчиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей 
(винегрет с сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с 
йогуртом). 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

4 

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

Содержание 

24 

1. Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закусок 
из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 

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

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых 
(простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии 
Cook&Serve. 
4. 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. 

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

161  



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

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

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Лабораторная работа 3-4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 
бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, 
холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Оценка качества (бракераж) 
готовой продукции 

8 

Практическое занятие 4. Расчет количества сырья, выхода бутербродов 2 

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

Содержание 

38 

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

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

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы 
под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом). Подбор гарниров, 
соусов, заправок. Оформление тарелки 

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

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

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы 
для отпуска на вынос. 
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 Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и 
нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. Оценка 
качества (бракераж) готовой продукции 6 

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней 
птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 6 

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 4 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с 
заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 
9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 
составленным преподавателем). 
10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
13. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Учебная практика по 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 

72 
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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. 

Производственная практика (концентрированная) по 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 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. 
7. 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. 

108 

Всего 308 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 
Технического оснащения и организации рабочего места,  
Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 
аудиовизуализации, мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 
Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания: 
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

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

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 
питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – 
Москва: Академия, 2016. – 320 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: 
Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусокЭУМК 
для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: Академия, 2018. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1.  
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9. 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.  

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 
Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. 
Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — 
ISBN 978-5-8114-4126-6.  

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-
5-8114-6366-4.  

13. 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.  

14. 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.  

15. 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.  

16. 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.  

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.  

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 
для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. 
В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-
8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
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https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 
пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-
5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

6. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 
— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 
и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : 
учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, 
В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 
Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. 
Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 
для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 
учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 
2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 167  
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3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Введ. 
201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
– Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 
социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 
29.09.2015 № 39023). 

11. 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]. 

12. 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]. 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

15. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 
СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

16. 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. 

17. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт 
Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

18. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 
Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: Ресторанные ведомости, 2008. 
– 576 с.: ил.  
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
 

Код и наименование 
профессиональных и общих 
компетенций, формируемых 

в рамках модуля8 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 3.1 
Подготавливать рабочее 
место, оборудование, сырье, 
исходные материалы для 
приготовления холодных 
блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 
места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны 
труда и техники безопасности: 
– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 
механической и термической кулинарной обработки); 
– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 
инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 
– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 
чистоты, охраны труда, техники безопасности; 
– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 
повара; 
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 
дезинфицирующих средств; 
– правильное 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 продукции требованиям к их 
безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 
температурного режима, товарного соседства в холодильном 

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: 
− практических заданий на 
заче- 
те/экзамене по МДК; 
− выполнения заданий 
экзамена по модулю; 
− экспертная оценка 
защиты отчетов по учебной 
и производственной 
практикам 

 

8 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 169  
                                                      



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 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, 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 
холодной кулинарной продукции: 
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов; 
– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 
продукции действующим нормам; 
– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, 
бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и 
т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления 
рецептуре, особенностям заказа); 
– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 
ведение процессов приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, 
соответствие процессов инструкциям, регламентам; 
– соответствие процессов приготовления и подготовки к 
реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 
техники безопасности: 
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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 

− 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, 
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требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 
− соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 
блюда/изделия заданию, рецептуре 
– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной 
кулинарной продукции для отпуска на вынос 

ОК 01 
Выбирать способы решения 
задач профессиональной 
деятельности, применительно 
к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 
различных контекстах; 
– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 
профессиональной деятельности; 
– оптимальность определения этапов решения задачи; 
– адекватность определения потребности в информации; 
– эффективность поиска; 
– адекватность определения источников нужных ресурсов; 
– разработка детального плана действий; 
– правильность оценки рисков на каждом шагу; 
точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 
плана и его реализации, предложение критериев оценки и 
рекомендаций по улучшению плана 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 
широкого набора источников, необходимого для выполнения 
профессиональных задач; 
– адекватность анализа полученной информации, точность 
выделения в ней главных аспектов; 
– точность структурирования отобранной информации в 
соответствии с параметрами поиска; 
– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности; 

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 

ОК.03 
Планировать и реализовывать 
собственное 
профессиональное и 
личностное развитие 

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

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

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 
профессиональной тематике на государственном языке; 
– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 
демонстрировать осознанное 
поведение на основе 
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного 
поведения 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 
– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 
Использовать 
информационные технологии 
в профессиональной 

– адекватность, применения средств информатизации и 
информационных технологий для реализации профессиональной 
деятельности 
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деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 
высказываний на известные профессиональные темы); 
– адекватность применения нормативной документации в 
профессиональной деятельности; 
– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 
действия (текущие и планируемые); 
– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 
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Приложение 1.4 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2021 г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ «ПМ.04 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 
компетенций: 

1.1.1. Общие компетенции: 
 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

1.1.2. Профессиональные компетенции: 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 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 реали- 
зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 
зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 
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 зации холодных напитков разнообразного ассортимента 
ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 

зации горячих напитков разнообразного ассортимента 
 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; порционирования 
(комплектования), упаковки на вынос, хранения с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; ведения расчетов с 
потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 
выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 
и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении и хранении; 
правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных 

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
 
Всего 240 часов  
      в том числе в форме практической подготовки – 176 часов               
Из них на освоение МДК – 96 часов 
      практики, в том числе учебная – 72 часа, 
                                             производственная – 72 часов. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессиона-

льных и 
общих 

компетенций 

Наименования разделов профессионального 
модуля 

С
ум

ма
рн

ы
й 

об
ъе

м 
на

гр
уз

ки
, ч

ас
. 

В
 т

. ч
. в

 ф
ор

ме
 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 п
од

го
то

вк
и Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самост
оятельн

ая 
работа8 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего 

в т.ч. 

учебная 
производ
ственная 

часов 

лабораторные 
работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовой 
проект 

(работа)* 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 4.1-4.5 
ОК 01-07, 09, 
10 

Раздел 1. Организация приготовления и 
подготовки к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

32 8 32 8 - 6 - - 

ПК 4.2.-4.3 
ОК 01-07, 09, 
10 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов разнообразного ассортимента 

39 18 39 18 - 7  - 

ПК 4.4.-4.5 
ОК 01-07, 09, 
10 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к 
реализации  холодных и горячих напитков 
разнообразного ассортимента 

25 10 25 10 - 6  - 

ПК 4.1-4.5 Учебная и производственная практика 144 144 - 72 72  

 Всего: 240 176 96 36 - 72 72  

* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 
8 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями 

ФГОС СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы 
обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  
Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 
междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 
занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся 

Объем 
в часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 32 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих и холодных сладких блюд, десертов, 
напитков 32 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов приготовления, 
подготовки к реализации и хранению 
холодных и горячих десертов, напитков 

Содержание  

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд 
десертов, напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, 
последовательность этапов. 
2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 
3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

12 

Тема 1.2. 
Организация и техническое оснащение работ 
по приготовлению, хранению, подготовке к 
реализации холодных и горячих десертов, 
напитков 

Содержание 

20 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их 
подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 
2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой 
продукции к отпуску на вынос. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 
приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 180  



Практическое занятие 1-2. 
1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих 
сладких блюд, десертов. 
2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

4 

Практическое занятие 3-4. 
3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 
приготовления холодных и горячих ладких блюд, напитков разнообразного 
ассортимента. 
Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих дсладких 
блюд, напитков 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов 39 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитков 39 
Тема 2.1. Приготовление, подготовка к Содержание 19 
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реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 
холодных сладких блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и 
ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 
полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 
приготовлении холодных сладких блюд. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 
холодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, 
карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих 
дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 
взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 
замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм 
замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

 

3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: 
натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных 
сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого. 

4. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила 
сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи 
холодных и горячих сладких блюд 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов 
сложного ассортимента. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 
стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная 
упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль 
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований 
к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 
Лабораторная работа 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 

4 
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Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества 
холодных сладких блюд авторских, брендовых, региональных с соблюдением 
основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого 
технологического оборудования. 

4 

Тема 2.2. Приготовление, подготовка к 
реализации горячих сладких блюд, десертов 

Содержание 

20 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 
горячих сладких блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и 
ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 
полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 
приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2. 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.). 

 

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска 
горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира 
(горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, 
фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор 
сладких соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

 4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких 
блюд, десертов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 
типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 
выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, 
подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль 
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований 
к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 
Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для приготовления 
некоторых горячих сладких блюд 2 
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Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 
горячих сладких блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или 
штруделя, сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.) 

 
4 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 
холодных десертов, в т.ч. региональных. Оценка качества готовой продукции. 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента 25 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитков 25 

Тема 3.1 Приготовление, подготовка к 
реализации холодных напитков сложного 
ассортимента 

Содержание 
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 
холодных напитков. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к 
ним подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных 
напитков. 11 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 
холодных напитков сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности продуктов. 
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3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков (свежеотжатые 
соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, 
холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи 
холодных напитков. 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление 
и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 
от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 
выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная 
упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль 
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хра- 
нения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 
(ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 
холодных напитков 4 

Тема 3.2 Приготовление, подготовка к 
реализации горячих напитков сложного 
ассортимента 

Содержание 

14 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 
горячих напитков сложного ассортимента. Правила выбора основных 
продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 
приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. Организация работы 
бариста. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 
горячих напитков. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов. 

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, 
горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, 
способы подачи кофе, чая. 
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эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 
горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 
от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 
выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная 
упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль 
хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований 
к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 
Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для приготовления 
горячих напитков 2 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 
горячих напитков разнообразного ассортимента 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3. 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 
учебной и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка 
сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 
9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Учебная практика по ПМ.04 Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 
требованиями санитарных правил. 

72 
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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, 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). 187  



20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
4. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 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. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 
готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 
готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 
порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 
9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 
заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 
отпуске с раздачи, на вынос 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинеты: 
Технического оснащения и организации рабочего места,  
Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 
Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в 

соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания: 
1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. 

Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 
2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: 
Академия, 2020. – 336 с. 

3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 
сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 
2018. – 80 с. 

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: 
Академия, 2019. – 240 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

6. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

7. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 
творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 
дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. 
Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

8. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся учреждений 
нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020.  

9. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 
среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 
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282 с. 
10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1.  

12. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 
Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2.  

13. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 
напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. 
— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7.  

14. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : 
учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург 
: Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6.  

15. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для 
спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3.  

16. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / 
Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
352 с. — ISBN 978-5-8114-6436-4.  

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

18. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0.  

19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 
ISBN 978-5-8114-6379-4.  

20. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / 
Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 
— ISBN 978-5-8114-6439-5.  

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 
Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

3. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 
напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. 
— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : 190  
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электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147353  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 
для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147262  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для 
спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 
— 324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147263  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / 
Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
352 с. — ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147354  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата 
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 
978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

10. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / 
Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 
— ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 
2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Введ. 
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 191  
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определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
рамках модуля9 

Критерии оценки Методы оценки 

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, 
регламентам; 
– соответствие организации хранения продуктов, 
полуфабрикатов, готовых холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков требованиям к их безопасности для жизни и 

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 

  

9 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 193  
                                                      



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 реализации 
холодных напитков 
разнообразного ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков: 
– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 
распознавание недоброкачественных продуктов; 
– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам; 
– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: 
продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие 
выбора способов и техник приготовления рецептуре, 
особенностям заказа); 
– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 
ведение процессов приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, 
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ПК 4.5. 
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации горячих 
напитков разнообразного 
ассортимента 

регламентам; 
– соответствие процессов приготовления и подготовки к 
реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 
техники безопасности: 
− корректное использование цветных разделочных досок; 
− раздельное использование контейнеров для органических и 
неорганических отходов; 
− соблюдение требований персональной гигиены в соответствии 
с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 
работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 
хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная 
(обязательная) 
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте 
и в холодильнике); 
− адекватный выбор и целевое, безопасное использование 
оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ нормативам; 
– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, 
особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 
взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
– адекватность оценки качества готовой продукции, 
соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, 
заказа: 
− соответствие температуры подачи; 
− аккуратность порционирования (чистота столовой посуды 
после порционирования, оформления, правильное 
использование пространства посуды, использование для 
оформления готовой продукции только съедобных продуктов) 
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− 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 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 

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 
широкого набора источников, необходимого для выполнения 
профессиональных задач; 
– адекватность анализа полученной информации, точность 
выделения в ней главных аспектов; 
– точность структурирования отобранной информации в 
соответствии с параметрами поиска; 
– адекватность интерпретации полученной информации в 
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контексте профессиональной деятельности; производственной практикам 

ОК.03 
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие 

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

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

– эффективность участия в деловом общении для решения 
деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

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

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей 
по профессиональной тематике на государственном языке; 
– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06 
Проявлять 
гражданскопатриотическую 
позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе 
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

– понимание значимости своей профессии  

ОК 07 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении профессиональной деятельности; 
– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 
месте 

ОК. 09 – адекватность, применения средств информатизации и 
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Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

информационных технологий для реализации 
профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 
документацией на 
государственном и иностранном 
языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 
высказываний на известные профессиональные темы); 
– адекватность применения нормативной документации в 
профессиональной деятельности; 
– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 
действия (текущие и планируемые); 
– правильно писать простые связные сообщения на знакомые 
или интересующие профессиональные темы 
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Приложение 1.5 

к ПООП по профессии 

43.01.09. Повар, кондитер 
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МОДУЛЯ 

 
ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  
«ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 
 
1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 
и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

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

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

 
 
 
 

 



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 
Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных конди- 
терских изделий, в том числе региональных; 
порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения 
с учетом требований к безопасности; 
ведения расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 
подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 
и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
региональных; 
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении 

 
1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 520 
 в том числе в форме практической подготовки – 430 часов 
 
Из них на освоение МДК 160 
 в том числе самостоятельная работа ______ 
практики, в том числе учебная 144  

   производственная 216 
 
 

197 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессиональ
ных и общих 
компетенций 

Наименования разделов профессионального 
модуля 

С
ум

ма
рн

ы
й 

об
ъе

м 
на

гр
уз

ки
, ч

ас
. 

В
 т

. ч
. в

 ф
ор

ме
 п

ра
кт

. 
по

дг
от

ов
ки

 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 
ра

бо
та

**
 Обучение по МДК, час. Практики 

Всего 

в т.ч. 

Учебная 
Произво
дственна

я 

лабораторные 
работы и 

практические 
занятия 

курсовая 
проект 

(работа) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1.-5.5 
ОК 01-07, 09, 
10 

Раздел 1. Организация процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

32 10 32 10 - - - - 

ПК 5.1, 5.2 
ОК 01-07, 09, 
10 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 
использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий 

28 15 28 8  -  - 

ПК 5.1, 5.2, 
5.3 
ОК 01-07, 09, 
10 

Раздел 3. Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента 

24 15 24 14  -  - 

ПК 5.1, 5.4 
ОК 01-07, 09, 
10 

Раздел 4. Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к реализации 
мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассор- 
тимента 

46 15 46 28  -  - 
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ПК 5.1, 5.5 
ОК 01-07, 09, 
10 

Раздел 5. Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к реализации 
пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента 

30 15 30 10  -  - 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная практика 360 360  144 216 - 

 Всего: 520 430 160 70  144 216  
* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 
** Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС 
СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 
предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование разделов и тем 

профессионального модуля 
(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 
внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся Объем в часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 32 

МДК. 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 32 

Тема 1.1. 
Характеристика процессов 
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Содержание  

1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения и 
характеристика технологических операций, современные методы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

10 

Тема 1.2. 
Организация и техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, оформлению и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Содержание 

12 

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 
ними. 
2. Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, 
оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

4 
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Практическое занятие 2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на 
различных участках кондитерского цеха. 2 

Тема 1.3. 
Виды, классификация и 
ассортимент кондитерского 
сырья и продуктов 

Содержание 
10 

1. Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и 
продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и 
продуктов к использованию. 

 
2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 
продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. 

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 
безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях 
кондитерского цеха 

2 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 
справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 28 
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МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 28 

Тема 2.1. 
Виды, классификация и 
ассортимент отделочных 
полуфабрикатов 

Содержание 

2 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в 
зависимости от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение 
различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделиях. 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

3. Оценка их качества.  

Тема 2.2. 
Приготовление сиропов и 
отделочных полуфабрикатов на 
их основе. 

Содержание 

8 

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении 
отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Органолептические способы определения готовности сиропов. Оценка качества. 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) 
нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 
сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), 
правила и режим варки, последовательность выполнения технологических операций. 
Определение готовности и правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения сиропов. 

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, 
последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 
использования помады. 
5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и 
рецептуры карамельного сиропа. 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. 
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7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим 
варки, использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия 
и сроки хранения. 

Тема 2.3. 
Приготовление глазури 

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования 
поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. 
Последовательность выполнения технологических операций, органолептические способы 
определение готовности, требования 
к качеству, условия и сроки хранения. 

 
 

2 
2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 2.4. Приготовление, 
назначение и подготовка к 
использованию кремов 

Содержание 

 
6 

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 
ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

2. Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: 
сметаны, творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила и режим приготовления, 
последовательность выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения. 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 5. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского 
мешка и корнетика 4 

Тема 2.5. Приготовление 
сахарной мастики и марципана 

Содержание  

 
 

2 

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, 
особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 2.6. Приготовление 3. Содержание  
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посыпок и крошки 4. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и 
способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 
6 

5. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, правила и варианты оформления. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 1. Приготовление отделочных полуфабрикатов 4 

Тема 2.7. 
Отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства 

Содержание  

1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства: ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 2 
2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 
1.  Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3.  Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной 
и справочной литературы, нормативных документов. 
4.  Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5.  Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента 24 

МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 24 

Тема 3.1. Классификация и 
ассортимент хлебобулочных 
изделий и хлеба 

Содержание 
2 1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий 

и хлеба. 209  



2. Требования к качеству, правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2. 
Приготовление начинок и 
фаршей для хлебобулочных 
изделий 

Содержание 

2 

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в 
приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила 
выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов. 

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из 
мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. 
Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения готовых фаршей и начинок 

Тема 3.3. 
Приготовление различных видов 
теста для хлебобулочных изделий 
и хлеба 

Содержание 

 
 
 
 

6 

1. Замес и образования теста. Сущность процессов происходящих при замесе теста. 
Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, 
характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 
особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. 
регионального ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей. 
Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса 
красного основного и его производных. 

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного 
дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на 
продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения 
готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие № 6. Решение задач на определение упека, припека, расчет количества 
воды для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 2 

Тема 3.4. 
Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 

Содержание 14 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, 
формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  
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хлебобулочных изделий и хлеба 2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. 
Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа №2. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 
дрожжевого безопарного теста 6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 
дрожжевого опарного теста 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 
справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 
традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 46 

МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 46 

Тема 4.1. 
Мучные кондитерские изделия из 
бездрожжевого теста 

Содержание 

6 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании 
блюд и гарниров из овощей и грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, 
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным 
кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными 
полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения 211  



Тема 4.2. Приготовление и 
оформление и подготовка к 
реализации мучных кондитерских 
изделий из пресного, пресного 
слоеного и сдобного пресного 
теста разнообразного 
ассортимента 

Содержание 

40 

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, 
песочного, воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы 
приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы определения степени 
готовности разных видов мучных кондитерских изделий. 

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Тематика лабораторных занятий 28 
Лабораторное занятие № 4. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
пресного теста 4 

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
пресного слоеного теста 4 

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
сдобного пресного теста 4 

Лабораторная занятие №7. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
пряничного теста 4 

Лабораторная занятие №8. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
песочного теста 4 

Лабораторная занятие № 9. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
бисквитного теста 4 

Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
заварного теста 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 4 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 
справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 
видов сырья и приготовления полуфабрикатов и изделий разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

- 
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6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента 30 

МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 30 
Тема 5.1. 
Изготовление и оформление 
пирожных 

Содержание 

12 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные 
процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и 
отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 
полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные 
(прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. 
3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 
полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные 
(прямоугольные, квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, 
корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в 
зависимости от вида. 
4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 
полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, 
муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс приготовления в зависимости от формы. 
5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от 
отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 
6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение 
отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 
7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, 
отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой 
массы, фомование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 
Тематика практических и лабораторных занятий 4 
Лабораторная работа № 11. Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 4 

Тема 5.2. 
Изготовление и оформление 

Содержание 
18 1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности 213  



тортов отделки, формы и массы (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы 
изготовления тортов. Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных 
полуфабрикатов в изготовлении тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 

 

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных 
полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и 
от формы: квадратные, круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 
ассортимента 
3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 
ассортимента. 
4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 
ассортимента. 
5. Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса 
приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. 
Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
Тематика практических и лабораторных занятий 6 
Лабораторная работа 12. Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 
справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 
видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 
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Учебная практика по ПМ.05 144 
Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных 
правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 
6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных 
свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 
11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода 
изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов. 
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 
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использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 
19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 
20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 Виды работ: 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 
задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с 
учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 
(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 
выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований 
к безопасности готовой продукции. 
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, 
до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.). 
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 
заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 
отпуске с раздачи, на вынос 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 
3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинеты: 
Технического оснащения и организации рабочего места,  
Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 
Учебный кондитерский цех, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: 
Академия, 2020. – 336 с. 

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений СПО 
/ С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 
учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: 
Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для учащихся учреждений 
СПО / И.И. Потапова. Москва: Академия, 2020.  

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1.  

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0.  
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10. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 
ISBN 978-5-8114-6379-4.  

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1.  

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / 
Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 
— ISBN 978-5-8114-6439-5.  

13. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8.  

14. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 
учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — 
ISBN 978-5-8114-6384-8.  

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 
учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата 
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 
пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 
978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 
для авториз. пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-
3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 
В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — 
ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 
учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — 
ISBN 978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 218  
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система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / 
Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. 
— ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный 
ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/97306 

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

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 
2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 4.  2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.Введ. 2.  
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 
вед. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 
общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 
15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 
СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 219  
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государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-
07 «Дополнения № 1»]. 
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
Код и наименование 

профессиональных и общих 
компетенций, формируемых в 

рамках модуля10 

Критерии оценки Методы оценки 

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: 
− практических заданий на 
зачете/экзамене по МДК; 
− выполнения заданий 
экзамена по модулю; 
− экспертная оценка 
защиты отчетов по 
учебной и 
производственной 

10 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 221  
                                                      



– 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. 

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; 
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Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации 
пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента 

− 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 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 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 
различных контекстах; 
– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 
оценка в процессе 223  



деятельности, применительно к 
различным контекстам. 

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 поулучшению плана 

выполнения: 
− заданий для 
практических/ 
лабораорных занятий; 
− заданий по учебной и 
производственной 
практике; 
− заданий для само- 
стоятельной 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 
Осуществлять поиск, анализ и 
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 
набора источников, необходимого для выполнения 
профессиональных задач; 
– адекватность анализа полученной информации, точность выделения 
в ней главных аспектов; 
– точность структурирования отобранной информации в соответствии 
с параметрами поиска; 
– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 
профессиональной деятельности; 

ОК.03 
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное 
и личностное развитие 

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

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

– эффективность участиея в деловом общении для решения деловых 
задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 
Осуществлять устную и 
письменную коммуникацию на 
государственном языке с учетом 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 
профессиональной тематике на государственном языке; 
– толерантность поведения в рабочем коллективе 
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особенностей социального и 
культурного контекста 

ОК 06. 
Проявлять 
гражданскопатриотическую 
позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе 
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 
ведении 
профессиональной деятельности; 
– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

 

ОК. 09 
Использовать информационные 
технологии в профессиональной 
деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 
информационных технологий для реализации профессиональной 
деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и иностранном 
языках 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 
высказываний на известные профессиональные темы); 
– адекватность применения нормативной документации в 
профессиональной деятельности; 
– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 
(текущие и планируемые); 
– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 
интересующие профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ «ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, 

САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены» является обязательной частью общепрофессионального цикла 
примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 
09-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 
Код ПК, ОК11 Умения Знания 
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 

– соблюдать санитарно-
эпидемиологические требования к 
процессам приготовления и 
подготовки к реализации блюд, 
кулинарных, мучных, кондитерских 
изделий, закусок, напитков; 
– определять источники 
микробиологического загрязнения; 
– производить санитарную 
обработку оборудования и 
инвентаря, 
– обеспечивать выполнение 
требований системы анализа, 
оценки и управления опасными 
факторами (ХАССП) при 
выполнении работ; 
– готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 
– 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 1.2-1.4, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.5, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.2-5.5 

рассчитывать энергетическую 
ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение 
для организма человека; 
– суточную норму потребности 
человека в питательных веществах; 
– основные процессы обмена 
веществ в организме; 

рассчитывать суточный расход 
энергии в зависимости от основного 
энергетического обмена человека; 

11 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 228  
                                                      



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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или 
проблемы. 
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно 
или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации 
и ресурсы для решения задач и 
проблем в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях. 
Методы работы в 
профессиональной и смежных 
сферах. 
Структура плана для решения 
задач. Порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной 
деятельности 

 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые 
источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую 
значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования 
информации 
Формат оформления результатов 
поиска информации 

ОК 03 Определять актуальность Содержание актуальной 
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нормативно-правовой 
документации в профессиональной 
деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

нормативноправовой 
документации 
Современная научная и 
профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

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 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии (специальности) 

Сущность 
гражданскопатриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе 
выполнения профессиональной 
деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности по 
профессии (специальности) 

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и 
устройства информатизации 
Порядок их применения и 
программ ное обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 10 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 

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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планируемые) 
писать простые связные сообщения 
на знакомые или интересующие 
профессиональные темы 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 
в т.ч. в форме практической подготовки 19 
в т. ч.: 
теоретическое обучение 17 
лабораторные занятия  2 
практические занятия  17 
Самостоятельная работа12 - 
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 

12 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины 231  

                                                      



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
в часах 

Коды компетенций 
и личностных 
результатов13, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент программы 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 

1 ОК 01-07, 09, 10 Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и 
термины микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. 
Левенгука, Л.Пастера, И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 11 

ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Тема 1.1 
Основные группы 
микроорганизмов, 
их роль в пищевом 
производстве 

Содержание учебного материала 

5 

Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные 
признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов 
в круговороте веществ в природе. 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние 
микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий 

13 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 232  
                                                      



предприятий общественного питания. 

Тематика практических занятий 2 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. 
Работа с муляжами, консервами, образцами пищевых продуктов 2 

Тематика лабораторных работ 2 

Изучение под микроскопом микроорганизмов 2 

Тема 1.2 
Основные пищевые 
инфекции и 
пищевые 
отравления 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые 
кишечные инфекции: брюшной тиф, дизентерия, холера, сальмонеллез и др. 
Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы с 
инфекцией на предприятиях. Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская 
язва, ящур. 

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом 
производстве, условия их развития 

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на 
предприятиях общественного питания 

Схема микробиологического контроля 

Тематика практических занятий 2 ОК 01-07, 09, 10 
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Решение ситуационных задач по определению наличия патогенной 
микрофлоры в пищевых продуктах 2 ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; 
решение ситуационных производственных (профессиональных задач); 
подготовка сообщений 

- 

Раздел 2 Основы физиологии питания 12  

Тема 2.1 Основные 
пище вые вещества, 
их источники, роль 
в струк- 
туре питания 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и 
витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая 
роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма 
потребности человека в питательных веществах 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 
энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания 

Тематика практических занятий 1 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по 
пищевой, физиологической, энергетической ценности 

1 

Тема 2.2 
Пищеварение и 
усвояемость пищи 

Содержание учебного материала 

2 
ОК 01-07, 09, 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в 
процессе пищеварения 
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Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 Тематика практических занятий 2 

Изучение схемы пищеварительного тракта. 1 

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 1  

Тема 2.3 Обмен 
веществ и 
энергии 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и 
диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс 
регулирования его в организме человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. 
Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика 
расчёта энергетической ценности блюда 

Тематика практических занятий 2 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 
энергетического обмена человека. 1 

Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 1 

Тема 2.4 
Рациональное 
сбалансированное 
питание для 
различных групп 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его 
значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и 
калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда 
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населения Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания 
детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд 
для детей и подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-
профилактическом питании. Методики составления рационов питания 

ПК 5.1-5.5 

Тематика практических занятий 2  

Составление рационов питания для различных категорий потребителей 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 

-  

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 12  

Тема 3.1 Личная и 
производственная 
гигиена 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к 
внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. 
Медицинский контроль: значение и сроки проведения медицинских 
обследований. 
Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной 
гигиены 

 ПК 5.1-5.5 

Тема 3.2 Содержание учебного материала 8 ОК 01-07, 09, 10 
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Санитарногигиенич
еские требования к 
помещениям 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, 
оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические 
требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки 
оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 
Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, 
инвентаря, посуды в организациях питания 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их 
применения, условия и сроки хранения 

Тематика практических занятий 2 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 
дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 
обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 2 

Самостоятельная работа обучающихся -  

Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и правил СП 
2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания,изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья 

  

Тема 3.3 
Санитарногигиенич
еские требования к 
кулинарной 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 
продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки 
продуктов и полуфабрикатов 
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обработке пищевых 
продуктов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и 
заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, 
кондитерские изделия с кремом и др.): санитарные требования к их 
приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. 
Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Тематика практических занятий 2 

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 
2 

Тема 3.4 
Санитарногигиенич
еские требования к 
транспортированию
, приемке и 
хранению пищевых 
продуктов 

Содержание учебного материала 
Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 
продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 
Сопроводительная документация 

1 

ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, 
устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и 
ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции 

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», 

оснащенный: 
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
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 
1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. 
— ISBN 978-5-8114-6375-6.  

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-
6377-0.  

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-
6377-0.  

4. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 
Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3.  

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – 
Москва: Академия, 2017. –160 с. 

6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 
ч. Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 352 с. 

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 
санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 11-е 
изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 256 с. 

8. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 
Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-
8114-4193-8.  

9. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 
пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 
448 с. — ISBN 978-5-8114-7215-4.  

10. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 
учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9.  

11. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 
изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. 

3.2.2. Основные электронные издания: 239  



1. Быкова, Т. О. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве : учебное пособие для СПО / Т. О. Быкова, А. В. Борисова. — Саратов : 
Профобразование, 2021. — 174 c. — ISBN 978-5-4488-1254-5. — Текст : электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 
URL: https://www.iprbookshop.ru/106842 

2. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания : учебное 
пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. 
— ISBN 978-5-8114-6375-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-
6377-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-
6377-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

5. Линич, Е. П. Функциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. Линич, 
Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147247  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

6. Микробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 
Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-
8114-4193-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

7. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции : учебное 
пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 
448 с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 
учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Шапиро, Я. С. Микробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 
изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

 
3.2.3. Дополнительные источники: 
Леонова, И. Б.  Основы микробиологии : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва : Издательство Юрайт, 
2021. — 298 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращения: 31.10.2021).   240  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения14 Критерии оценки Методы оценки 
Знания: 
основные понятия и термины 
микробиологии; 
основные группы 
микроорганизмов, 
микробиологию основных 
пищевых продуктов; основные 
пищевые инфекции и пищевые 
отравления; возможные 
источники 
микробиологического  
загрязнения в процессе 
производства кулинарной 
продукции; методы 
предотвращения порчи сырья 
и готовой продукции; 
правила личной гигиены 
работников организации 
питания; 
классификацию моющих 
средств, правила их 
применения, условия и сроки 
хранения; 
правила проведения 
дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; 
пищевые вещества и их 
значение для организма 
человека; 
суточную норму потребности 
человека в питательных 
веществах; 
основные процессы обмена 
веществ в организме; 
суточный расход энергии; 
состав, физиологическое 
значение, энергетическую и 
пищевую ценность различных 
продуктов питания; физико-
химические изменения пищи в 
процессе пищеварения; 
усвояемость пищи, влияющие 
на нее факторы; 
нормы и принципы 
рационального 
сбалансированного питания 
для различных групп 

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. 

14 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 241  
                                                      



населения; 
назначение диетического 
(лечебного) питания, 
характеристику диет; 
методики составления 
рационов питания 
Умения: 
соблюдать санитарно-
эпидемиологические 
требования к процессам 
производства и реализации 
блюд, кулинарных, мучных, 
кондитерских изделий, 
закусок, напитков; 
обеспечивать выполнение 
требований системы анализа, 
оценки и управления 
опасными факторами 
(НАССР) при выполнении 
работ; производить 
санитарную обработку 
оборудования и инвентаря, 
готовить растворы 
дезинфицирующих и моющих 
средств; 
проводить органолептическую 
оценку безопасности 
пищевого сырья и продуктов; 
рассчитывать  энергетическую 
ценность блюд; составлять 
рационы питания для 
различных категорий 
потребителей 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 

 
-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д. 
-Точность оценки 
-Соответствие 
требованиям 
инструкций, регламентов 
-Рациональность 
действий и т.д. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим/ 
лабораорным 
занятиям; 
- оценка заданий 
для внеаудиторной 
(самостоятельной) 
работы 

 
 
- экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий в процессе 
практических/лаборат
орных занятий 

 
 
Промежуточная 
аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения 
практических 
заданий на 
зачете/экзамене 
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Приложение 2.2  

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2021 г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ 

ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
 Учебная дисциплина «ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров» 
является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код ПК, 
ОК15 Умения Знания 

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 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

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 помещений и требования 
к ним; 
правила оформления заказа на продукты 
со склада и приема продуктов, 
поступающих со склада и от 
поставщиков 

 
  

15 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 245  
                                                      



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем в 
часах 

Объем учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 16 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия 16 

Самостоятельная работа16 - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 
 
 

16 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 246  

                                                      



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем в 
часах 

Коды 
компетенций и 

личностных 
результатов17, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 
Химический состав 
пищевых 
продуктов 

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, 
белки, витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 

2 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 1. 
Классификация 
продовольственных 
товаров 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7,9,10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.6 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Классификация продовольственных товаров. 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по 
образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

4 

Тема 2. Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 

17 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 247  
                                                      



Товароведная 
характеристика 
овощей, плодов, 
грибов 
и продуктов их 
переработки 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том 
числе региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и 
продуктов их переработки 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов 
их переработки 

Тематика лабораторных работ 2 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка 
качества по стандарту. 
2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества 
по стандарту 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 
изучении нормативных материалов; решение задач и упражнений по 
образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

  

Тема 3 
Товароведная 
характеристика 
зерновых товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных 
изделий, хлеба и хле- 
бобулочных изделий. Кулинарное назначение зерновых товаров. 

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров  

Тематика лабораторных работ 2 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка 
качества по стандарту 

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 

  

Тема 4. 
Товароведная 
характеристика 
молочных товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству молока и молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных 
товаров 

2. Условия и сроки храения молочных товаров 

Тематика лабораторных работ 2  

1. Оценка качества молока, сливок, сыров 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 

  

Тема 5 
Товароведная 
характеристика 
рыбы, 
рыбных продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных 
продуктов 

2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 2 
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 2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям 
тары, содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной 
на упаковке. 

  

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 6. 
Товароведная 
характеристика 
мяса и 
мясных продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов. 

2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Органолептическая оценка качества мяса 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 

 

Тема 7. 
Товароведная 
характеристика, 
яичных продуктов, 
пищевых жиров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству, кулинарное назначение яичных продуктов 

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству 
пищевых жиров, кулинарное назначение 

3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 250  



Тематика лабораторных работ 2 

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. 
Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и 
недопустимых дефектов. 
2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качествапищевого жира по 
стандарту 

2 

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 8. 
Товароведная 
характеристика 
кондитерских и 
вкусовых товаров 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07, 09, 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 
качеству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 

 

2.  Условия и сроки хранения 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Ознакомление с ассортиментом пряностей 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 

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров»,оснащенный: 
учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
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 
1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для СПО / З.П. 

Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил. 
2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 

учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — 
ISBN 978-5-8114-5780-9.  

3. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 
пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8.  

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : 
учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
304 с. — ISBN 978-5-8114-5872-1.  

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой 
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / 
Т. В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1.  

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : 
учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8.  

7. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц сельскохозяйственной 
птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2.  

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Минько, Э. В. Теоретические основы товароведения : учебное пособие для СПО 

/ Э. В. Минько, А. Э. Минько. — Саратов : Профобразование, 2017. — 156 c. — ISBN 978-
5-4488-0148-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 
среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/70617 

2. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 
учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 с. — 
ISBN 978-5-8114-5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 15.12.2020). — 252  
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Режим доступа: для авториз. пользователей. 
3. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 

пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : 
учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
304 с. — ISBN 978-5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146627  (дата обращения: 
14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой 
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / 
Т. В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147351  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : 
учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата 
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц сельскохозяйственной 
птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149346  (дата 
обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 
3.2.3. Дополнительные источники 
1. Васюкова, А. Т.  Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для 

среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-15135-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/487543 (дата обращения: 31.10.2021). 

2. Васюкова, А. Т.  Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для 
среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 
Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-
534-15144-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/488216 (дата обращения: 31.10.2021). 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения18 Критерии оценки Методы оценки 

Осваиваемые знания: 

ассортимент, товароведные 
характеристики, требования к 
качеству, упаковке, 
транспортированию и 
реализации, условия и сроки 
хранения основных групп 
продовольственных товаров; 
виды сопроводительной 
документации на различные 
группы продуктов; 
методы контроля качества, 
безопасности пищевого сырья, 
продуктов; 
современные способы 
обеспечения правильной 
сохранности запасов и 
расхода продуктов; 
виды складских помещений и 
требования к ним; 
правила оформления заказа на 
продукты со склада и приема 
продуктов, посту- 
пающих со склада и от 
поставщиков 

Полнота ответов, 
точность формулировок, 
не менее 70% 
правильных ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов. 
 
Актуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 
профессиональной 
терминологии 

Текущий контроль при 
провдении: 
− письменного/устного 
опроса; 
− тестирования; 
− оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцированного 
зачета/ экзамена по МДК в 
виде: 
-письменных/ устных 
ответов, 
-тестирования. 

Осваиваемые умения: 

проводить органолептическую 
оценку качества и 
безопасности 
продовольственных продуктов 
и сырья; 
оценивать условия и 
организовывать хранение 
продуктов и запасов с учетом 
требований системы анализа, 
оценки и управления 
опасными факторами 
(ХАССП); 
оформлять учетноотчетную 
документацию по расходу и 
хранению продуктов; 
осуществлять контроль 
хранения и расхода продукто 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д. 
Точность оценки 
Соответствие 
требованиям инструкций, 
регламентов 
Рациональность действий 
и т.д. 

Текущий контроль: 
− защита отчетов по 
практическим/ лабораорным 
занятиям; 
− оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
− экспертная оценка 
демонстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе практиче- 
ских/лабораторных занятий 
Промежуточная 
аттестация: 
− экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на зачете/экзамене 

18 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 254  
                                                      



Приложение 2.3 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2021 г. 

255  



СОДЕРЖАНИЕ 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

256  



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ 

РАБОЧЕГО МЕСТА» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
 Учебная дисциплина «ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места» 
является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код ПК, ОК19 Умения Знания 

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 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

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 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 

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 

 
 
 
 
 

19 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 257  
                                                      



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы 36 
в т.ч. в форме практической подготовки 12 
в т. ч.: 
теоретическое обучение 24 
практические занятия 12 
Самостоятельная работа20 - 
Промежуточная аттестация проводится в форме (указать)  

 

20 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 258  

                                                      



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
в часах 

Коды компетенций 
и личностных 
результатов21, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент программы 

1 2 3 4 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях 
питания 12  

Тема 1.1 
Классификация 
и 
характеристика 
основных типов 
организаций 
питания 

Содержание учебного материала 
2 

ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика 
основных типов организаций питания. 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 учебного материала 

10 

ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. 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 

21 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 259  
                                                      



4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и 
приготовления полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара. 

5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной 
продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности 
организа- 
ции 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 

  

 Тематика практических занятий 6 

 

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы 
(по индивидуальным заданиям). 2 

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной 
продукции (по индивидуальным заданиям). 2 

3. 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 
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Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского производства 24  

Тема 2.1 
Механическое 
оборудование 

Содержание учебного материала 

12 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 
Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы 
устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила 
безопасной эксплуатации 

2. 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 

Тематика практических занятий 2 
1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и 
картофеля. 1 

2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и 
рыбы 1 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Тема 2.2 Содержание учебного материала 8 ОК 01-07,  
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Тепловое 
оборудование 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 
источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов 
нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

ОК 09, ОК 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

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. 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 

Тематика практических занятий 2 
1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования 1 
2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового 
оборудования. 1 

Самостоятельная работа обучающихся 

  Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

Тема 2.3 
Холодильное 
оборудование 

Содержание учебного материала 

4 

ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. 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 

Тематика практических занятий 2 
 1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 ПК 5.1-5.5 
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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 

 

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», 
оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. 
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. 

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное 
пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0.  

3. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. 
Механическое оборудование : учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов : 
Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст : электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 
URL: https://www.iprbookshop.ru/106858  

4. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания и 
охрана труда : учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : 
Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-
4497-0505-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 
среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94724  

5. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания : учебник для 
СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 
378 c. — ISBN 978-5-4488-0828-9, 978-5-4497-0504-4. — Текст : электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 
URL: https://profspo.ru/books/94725  

6. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение и организация рабочего места : 
учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар 
Медиа, 2020. — 387 c. — ISBN 978-5-4488-0827-2, 978-5-4497-0503-7. — Текст : 
электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94723 

7. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие 
для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5.  
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8. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9.  

9. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 
Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е 
изд., стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 

10. 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.  

11. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 
5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

12. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-
е изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9.  

13. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное 
пособие для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — 
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4.  

14. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 
общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 
Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

15. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное 
пособие для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-
8114-6454-8.  

 
3.2.2. Основные электронные издания 
1. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. 
Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : 
электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/147252  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное 
пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : 
Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : 
электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата 
обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие 
для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 
2020. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения: 
21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 
пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 
180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-
библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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6. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е 
изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148214  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

7. Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие 
для спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 292 с. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата 
обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие 
для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-
6454-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148011  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

9. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 695 с. — (Профессиональное образование). — 
ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 
[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475758 (дата обращения: 31.10.2021). 

10. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания. 
Практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / 
Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 
2021. — 349 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11691-5. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/475484 (дата обращения: 31.10.2021).. 

 
3.2.3. Дополнительные источники 
1. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 
2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

6. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 
СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения22 Критерии оценки Методы 
оценки 

Знание: 
классификацию, основные 
технические 
характеристики, 
назначение, принципы 
действия, особенности 
устройства, правила 
безопасной эксплуатации 
различных групп 
технологического 
оборудования; 
принципы организации 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, готовой 
кулинарной 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 
полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в 
соответствии с правилами 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
 
-Адекватность, 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим/ лабораорным 
занятиям; 
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 

22 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 267  
                                                      



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 

оптимальность выбора 
способов действий, методов, 
техник, последовательностей 
действий и т.д. 
-Точность оценки 
-Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
-Рациональность действий и 
т.д. 

- 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 2.4 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2021 г. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
 Учебная дисциплина «ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной 
основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
Код ПК, ОК23 Умения Знания 

ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

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; 
защищать свои права в рамках 
действующего законодательства 
РФ. 

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 

ОК 11 Выявлять достоинства и 
недостатки коммерческой идеи 
Презентовать идеи открытия 
собственного дела в 
профессиональной деятельности 
Оформлять бизнес-план 
Рассчитывать размеры выплат 

Основы предпринимательской 
деятельности 
Основы финансовой грамотности 
Правила разработки бизнес- 
планов 
Порядок выстраивания презентации 
Виды кредитных банковских 

23 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 271  
                                                      



по кредитам продуктов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

 
Вид учебной работы 

Объем в 
часах 

Объем образовательной программы 36 
в т.ч. в форме практической подготовки 8 
в т. ч.: 
теоретическое обучение 28 
практические занятия  8 
Самостоятельная работа24  
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

24 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 273  

                                                      



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 
разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем в 
часах 

Коды компетенций и 
личностных 

результатов25, 
формированию 

которых 
способствует 

элемент программы 
1 2 3 4 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 20  

Тема 1.1 
Принципы 
рыночной 
экономики 

Содержание учебного материала 6  

1. Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с 
другими дисциплинами. Основные направления социально-экономического 
развития России. Производство как процесс создания полезного продукта. 
Факторы производства, их классификация. Производственные возможности 
общества и ограниченность ресурсов 

ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

2. Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, 
инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и 
предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное 
законодательство. Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на спрос и 
предложение 

ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской 
федерации, тенденциях его развития. 
Источники информации 
Журналы «Современный ресторан» «Ресторанные ведомости», Интернет-ресурсы: 
http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. ru 

  

Тема 1.2. Содержание учебного материала 14  

25 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 274  
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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. 

ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

2. Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки 
отрасли общественного питания, ее роль и значение в экономике страны. Понятие 
организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи 
деятельности. Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации. 

ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

3. Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и 
особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных 
отношений. 

ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых форм и видов 
коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового 
регулирования их деятельности. (Решение ситуационных задач) 

2 ОК 1-ОК5, ОК7, 
ОК9, ОК10,ОК11 

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» 
Источники информации 
1. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: 
офиц. текст: [действующая редакция].  
2. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого и 
среднего предпринимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ 
(действующая редакция) 
3.  

-  

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда 16  

Тема 2.1 Содержание учебного материала 8  
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Основные 
положения 

законодательства, 
регулирующие 

трудовые 
отношения 

1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование 
трудовых отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. 
Дисциплина труда и трудовой распорядок. 

ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о 
материальной ответственности. Защита трудовых прав работников 

 ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Практическое занятие 2. Порядок заключения, расторжения, изменения условий 
трудового договора 

2 ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Практическое занятие 3. Определение материальной ответственности 
работодателей и работников. Решение ситуационных задач 

2 ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 
и содержание домашних заданий) 
Источники информации 
Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. 
закон: [действующая редакция] 

-  

Тема 2.2. 
Механизм 

формирования и 
формы оплаты 

труда 

Содержание учебного материала 8  

1. Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования оплаты 
труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы 
Формирование фонда оплаты труда в организации, определение средней 
заработной платы. 

ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их 
виды. Права предприятий и организаций по защите интересов трудящихся 

ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практическое занятие 4. Расчет заработной платы при различных формах 
оплаты труда 

2 ОК 01-05, ОК 07, 
ОК 09, ОК 10,ОК 11 

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», 
оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами обучения: компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
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: 
1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. – 
Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник 
для студентов СПО / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2020. 

3. Соколова С.В. Экономика организации: учебное пособие для СПО / С.В. 
Соколова. – Москва: Академия, 2020. 

3.2.2. Основные электронные издания: 
1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., 
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 
01.11.2021). 

2. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного 
питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е 
изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471097 (дата обращения: 
01.11.2021). 

3.2.3. Дополнительные источники  
1. Трудовой кодекс Российской Федерации. 
2. Налоговый кодекс Российской Федерации. 
3. Кодекс РФ об административных правонарушениях. 
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4. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ «О защите прав 
потребителей» 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 
определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 
на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 
содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения26 Критерии оценки Методы оценки 
-принципы рыночной экономики; 
-организационно-правовые формы 
организаций; 
-основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной деятельности; 
способы ресурсосбережения в 
организации; 
-понятие, виды 
предпринимательства; 
-виды предпринимательских 
рисков, способы их 
предотвращения и 
минимизации; 
-нормативно правовые 
документы, регулирующие 
хозяйственные отношения; 
-основные положения 
законодательства, регулирующего 
трудовые отношения; 
-формы и системы оплаты труда; 
-механизм формирования 
заработной платы; 
-виды гарантий, компенсаций и 
удержаний из заработной платы 

Полнота ответов, 
точность 
формулировок, не 
менее 70% 
правильных ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность формулиро- 
вок, адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 

Текущий 
контроль при 
провдении: 
-письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) 
работы (докладов, 
рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцированного 
зачета/ экзамена по 
МДК в виде: 
-письменных/ устных 
ответов, 
-тестирования. 

-проводить анализ состояния 
рынка товаров и услуг в области 
профессиональной деятельности; 
-ориентироваться в общих 
вопросах основ экономики 
организации питания; 
-определять потребность в 
материальных, трудовых 

Правильность, 
полнота выполнения 
заданий, точность 
формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим/ 
лабораорным занятиям; 
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) 
работы 

26 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 278  
                                                      



ресурсах; 
-применять нормы трудового 
права при взаимодействии с 
подчиненным персоналом; 
-применять экономические и 
правовые знания в конкретных 
производственных ситуациях; 
-защищать свои права в рамках 
действующего законодательства 
РФ. 

-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д. 
-Точность оценки 
-Соответствие 
требованиям 
инструкций, 
регламентов 
-Рациональность 
действий и т.д. 

- экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий в процессе 
практических/лабораторн
ых занятий 

 
Промежуточная 
аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий на 
зачете/экзамене 
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Приложение 2.5 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ «ОП. 05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЁТА» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.05 Основы калькуляции и учёта» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы 
в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-05,  
ОК 09, ОК 10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
Код ПК, ОК27 Умения Знания 
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 01-05, 
ОК 09, ОК 10 

-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 

-виды учета, требования, предъявляемые к 
учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского учета; 
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации 
бухгалтерского учета 
- особенности организации бухгалтерского 
учета в общественном питании; 
- основные направления совершенствования, 
учета и контроля отчетности на современном 
этапе; 
- формы документов, применяемых в 
организациях питания, их классификацию; 
- требования, предъявляемые к содержанию и 
оформлению документов; 
- права, обязанности и ответственность 
главного бухгалтера; 
- понятие цены, ее элементы, виды цен, 
понятие калькуляции и порядок определения 
розничных цен на продукцию собственного 
производства; 
- понятие товарооборота предприятий 
питания, его виды и методы расчета. 
- сущность плана-меню, его назначение, виды, 
порядок составления; 
-правила документального оформления 
движения материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов и тары; 
-правила оприходования товаров и тары 
материально-ответственными лицами, 
реализованных и отпущенных товаров; 
-методику осуществления контроля за 
товарными запасами; 
-понятие и виды товарных потерь, методику 
их списания; 

27 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 282  
                                                      



машинами или 
средствами 
атвтоматизации при 
расчетах с 
потребителями; 
-принимать оплату 
наличными деньгами; 
-принимать и оформлять 
безналичные платежи; 
-составлять отчеты по 
платежам. 

-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; 
- правила и порядок расчетов с потребителями 
при оплате наличными деньгами и при 
безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень ответственности 
за правильность расчетов с потребителями. 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 32 

в т.ч. в форме практической подготовки 12 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

практические занятия  12 

Самостоятельная работа28 - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 
 

28 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 283  

                                                      



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы калькуляции и учета 
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем в 
часах 

Коды 
компетенций и 

личностных 
результатов29, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 
1 2 3 4 

Тема 1. 
Общая 
характеристика 
бухгалтерского учета 

Содержание учебного материала 

4 

ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.5 
ПК 3.2-3.5 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ОК 01-05,  
ОК 09, 10 

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 N 402-ФЗ 
(действующая редакция) 
Источники информации 
Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 
редакция) 

- 

29 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 284  
                                                      



Тема 2. 
Ценообразование в 
общественном 
питании 

Содержание учебного материала 

10 

ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.5 
ПК 3.2-3.5 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ОК 01-05,  
ОК 09, 10 

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 

Тематика практических занятий 6 
1. Работа со Сборником рецептур: 
- расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции 
собственного производства, 
- определение процентной доли потерь е при различных видах обработки сырья 

2 

2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 2 
3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. Калькуляция розничных 
цен на мучные и кондитерские изделия. 
Оформление калькуляционных карточек. 

2 

Тема 3. 
Материальная 
ответственность. 
Инвентаризация 

Содержание учебного материала 

4 

ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.5 
ПК 3.2-3.5 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ОК 01-05,  
ОК 09, 10 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор 
о полной индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и 
учета доверенностей на получение материальных ценностей. Отчетность 
материальноответственных лиц 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, 
порядок ее проведения и документальное оформление 
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Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 
1. Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная ответственность сторон 
трудового договора) 
2. Изучение Приказа Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об 
утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 
обязательств" 
Источники информации 
1. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: 
офиц. текст: 2. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 "Об утверждении 
Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств" 

- 

 

Тема 4. 
Учет сырья, 
продуктов и тары в 
кладовых 
организаций 
питания 

Содержание учебного материала 

 

ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.5 
ПК 3.2-3.5 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ОК 01-05,  
ОК 09, 10 

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 списания. Документальное 
оформление отпуска продуктов из кладовой 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 
Практические занятия 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 

Содержание учебного материала 

6 

ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.5 
ПК 3.2-3.5 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ОК 01-05,  

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного 
питания 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. 
Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции 
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предприятиями 
общественного 
питания 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и 
тары на производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском 
цехе 

ОК 09, 10 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Практические занятия 5-6. Оформление документов первичной отчетности по 
учету сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на 
производстве. 

4 

Тема 6. 
Учет денежных 
средств, расчетных и 
кредитных операций 

Содержание учебного материала 

4 

ПК 1.2-1.5 
ПК 2.2-2.5 
ПК 3.2-3.5 
ПК 4.2-4.5 
ПК 5.2-5.5 
ОК 01-05,  
ОК 09, 10 

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам 

2. Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и 
при безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за 
правильность расчетов с потребителями 

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на 
контрольнокассовых 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 "О защите прав потребителей, «Типовых 
правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении денежных 
расчетов с населением», Правил розничной торговли  
Источники информации 
1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 "О защите прав потребителей. 
2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 
денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104)  
3. Правила розничной торговли. Утверждены Постановлением Правительства 
Российской Федерации от 19 января 1998 года №55.  

- 

Всего: 32  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», 
 оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания: 
1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. – 
Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум : учебное 
пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-
5724-3.  

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и 
планирование финансовых показателей : учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6.  

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия : 
учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 232 с. 
— ISBN 978-5-8114-5247-7.  

5. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для СПО / И.И. Потапова. 
Москва: Академия, 2020. – 192 с.  

6. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-
методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 168 с. — 
ISBN 978-5-8114-3549-4.  

3.2.2. Электронные издания: 
1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., 
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 
01.11.2021).  
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2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум : учебное 
пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-
5724-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/146806  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и 
планирование финансовых показателей : учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146805  (дата 
обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия : 
учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 232 с. 
— ISBN 978-5-8114-5247-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/149315  (дата обращения: 18.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания : 
учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 207 c. 
— ISBN 978-5-4488-1249-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 
образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://www.iprbookshop.ru/106848 

6. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-
методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 168 с. — 
ISBN 978-5-8114-3549-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148149  (дата обращения: 18.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон. 
2. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст. 
3. Налоговый кодекс Российской Федерации. 
4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
5. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 
документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 
построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 
потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 
питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

10. Федеральный закон «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ  
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11. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»  
12. Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104)  
13. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 № 49 «Об утверждении Методических 

указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств».  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения30 Критерии оценки 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; 
- 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 

 
 
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 
 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцированного 
зачета/ экзамена по МДК 
в виде: 
-письменных/ устных 
ответов, 
-тестирования. 

30 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 291  
                                                      



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; 
- 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; 

 
Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям 
 
-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д. 
-Точность расчетов 
-Соответствие 
требованиям НД и т.д. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 
практическим/ 
лабораорным занятиям; 
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) 
работы: презентаций 
- экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняемых 
действий в процессе 
практиче- 
ских/лабораторных 
занятий 
 
Промежуточная 
аттестация: 
- экспертная оценка 
выполнения 
практических заданий на 
зачете/экзамене 292  



-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 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 ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.06 ОХРАНА ТРУДА» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

 Учебная дисциплина «ОП.06 Охрана труда» является обязательной частью 
общепрофессионального цикла примерной основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
Код ПК, ОК31 Умения Знания 

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 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

-выявлять опасные и вредные 
производственные факторы и 
соответствующие им риски, 
связанные с прошлыми, 
настоящими или планируемыми 
видами профессиональной 
деятельности; 
-использовать средства 
коллективной и индивидуальной 
защиты в соответствии с 
характером выполняемой 
профессиональной деятельности; 
-участвовать в аттестации 
рабочих мест по условиям труда, 
в т. ч. оценивать условия труда и 
уровень травмобезопасности; 
-проводить вводный инструктаж 
помощника повара (кондитера), 
инструктировать их по вопросам 
техники безопасности на рабочем 
месте с учетом специфики 
выполняемых работ; 
-вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда. 

-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 

31 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 296  
                                                      



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 10 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 26 

практические занятия  10 

Самостоятельная работа32 - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

32 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 297  

                                                      



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем 
в часах 

Коды компетенций 
и личностных 
результатов33, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 
1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 1. Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. 

Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране труда в 
профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли 

Раздел 1 Нормативно правовая база охраны труда 12  

Тема 1.1 
Законодательство в 
области охраны 
труда 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные 
законы в области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об основах 
охраны труда в Российской Федерации», Трудовой кодекс Российской Федерации 
(гл. 33-36). Основные нормы, регламентирующие этими законами, сферами их 
применения 

2. 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). 

3. Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. 
Межотраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок 
действия 

33 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 298  
                                                      



4. Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: 
назначение, содержание 

Тематика практических работ 2  

1. Оформление нормативно-технических документов, в соответствии 
действующими Федеральными Законами в области охраны труда 

2  

Тема 1.2 
Обеспечение 
охраны труда 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление 
охраной труда 

2. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охра- 

не 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 

 

3. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и 
обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, 
регулирующие взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда 
(Коллективный договор, соглашение по охране труда). Ответственность за 
нарушение требований охраны труда: административная, дисциплинарная, 
уголовная 

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 
организациях, на 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 

1.Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, 
функциональные обязанности. Основание для заключения договоров со 
специалистами или организациями, оказывающими услугу по охране труда. 
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предприятиях Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 2. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. 

Соответствие производственных процессов и продукции требования охраны труда. 
Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-
бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание работников. 
Обеспечение прав работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по 
охране труда отдельных категорий работников 

3.Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 
Инструктажи по охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, 
внеплановый, текущий), характеристика, оформление документации 

4. Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов. Оформление документации по инструктажам по охране 
труда и технике безопасности. 

- 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 8 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

Тема 2.1 
Основы понятия 
условия труда. 
Опасные и вредные 
производственные 
факторы 

Содержание учебного материала 4 
1.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 

2.Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая 
характеристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, 
вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на 
человека 

3.Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, 
свойственных производственным процессам в общественном питании. Понятие о 
ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и 
средства защиты от вредных производственных факторов 300  



Тематика практических занятий 2  

1. Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их 
соответствия установленным нормам 

2  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов. Подготовка сообщений по межотраслевым правилам 
охраны труда 

-  

Тема 2.2 
Производственный 
травматизм и 
профессиональные 
заболевания 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

 1. 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 

2. Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 
документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок 
возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с 
несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая 

 

Тематика практических занятий 2 
1. Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение 
коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов. Подготовка сообщений по теме «Производственный 
травматизм», «Виды профессиональных заболеваний в системе общественного 
питания» 

* 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 14  
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Тема 3.1 
Электробезопасност
ь 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим 
током. Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, 
влияющие на тяжесть электротравм (параметры тока, время воздействия, 
особенности состояния организма) 

2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы 
и зоны машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции 
технологического оборудования 

3. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты 
(защитное заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение 
токоведущих частей), понятие, назначение. Порядок и сроки проверки 
заземляющих устройств, и сопротивление изоляции. Индивидуальные средства 
защиты от поражения электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, 
правила эксплуатации и хранения 

4. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 

5. Технические и организационные мероприятия по обеспечению 
электробезопасности на предприятиях общественного питания 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; составление конспектов с использованием нормативных 
документов по электробезопасности. Составление плана мероприятий по 
обеспечению электробезопасности в горячем цехе предприятия общественного 
питания 

- 

Тема 3.2 
Пожарная 
безопасность 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, ОК 
ОК 01-07,  

ОК 09, ОК 10 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 

1. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: 
ФЗ «О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по 
пожарной безопасности. Организация пожарной охраны в предприятиях. Пожарная 
безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01-97). Правила пожарной 
безопасности в РФ (ППБ 01-99). Обязанности и ответственность должностных лиц 
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за обеспечением пожарной безопасности в предприятиях. Государственная служба 
пожарной безопасности: назначение, структура, область компетенции 

ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 

2. Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки 
проведения и документальное оформление. Противопожарный режим содержания 
территории предприятия, его помещений и оборудования. Действия администрации 
и работников предприятия при возникновении пожаров. Эвакуация людей из 
помещений, охваченных пожаров 

3. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины 
возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения 
пожаров. Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила 
хранения и применения 

4. Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности 
устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, 
назначение 

5. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного 
питания 

Тематика практических занятий 4 
1. Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения 
пожаров, пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при 
пожаре в предприятии общественного питания 

4 

Самостоятельная работа обучающихся: 
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 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07,  
ОК 09, ОК 10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 

1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике 
безопасности 

2.Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому 
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оборудованию оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, 
монтажу и т.д.). Опасные зоны технологического оборудования 

ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5 3.Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов 

торгово-технологического оборудования: механического, торгового, 
измерительного, холодильного, подъемно-транспортного и др. 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных документов. Решение ситуационных задач по безопасной 
эксплуатации торгово-технологического оборудования 

-  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»,  
оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 
3.2.1. Основные печатные издания 
1. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном 

питании и торговле: учеб. пособие для нач. проф. образования / Ю.М. Бурашников, А.С. 
Максимов – 3-е изд. стер. – Москва: Академия, 2020. – 270 с. 

2. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. 
И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 
с. — ISBN 978-5-8114-5879-0.  

3. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 
предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. 
Максимов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7.  

4. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3.  

5. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 
Фетисов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-
5789-2.  

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 
1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. 
Максимов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148021  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2. Булгаков, А. Б. Охрана труда: несчастные случаи на производстве и 
профессиональные заболевания : учебное пособие для СПО / А. Б. Булгаков. — Саратов : 
Профобразование, 2021. — 116 c. — ISBN 978-5-4488-1136-4. — Текст : электронный // 
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Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 
URL: https://profspo.ru/books/105149 

3. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 
Фетисов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-
8114-5789-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

4. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального 
образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — 
(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // 
Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата 
обращения: 01.11.2021). 

5. Сатонина, Н. Н. Охрана труда : учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. В. 
Султанова, О. С. Чечина. — Саратов : Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-
4488-1242-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 
среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846 

6. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. 
И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 
с. — ISBN 978-5-8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-
Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата 
обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники: 
1. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим 

доступа: http://www.ohranatruda.ru 
2. Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и 

метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 
3. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном 

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях». 
4. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно-

эпидемиологическом благополучии населения». 
5. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о 

требованиях пожарной безопасности». 
6. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний» № 967 от 
15.12.2000. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования.  
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения34 Критерии оценки Методы оценки 
Знание: 
-законы и иные нормативные 
правовые акты, содержащие 
государственные нормативные 
требования охраны труда, 
распространяющиеся на 
деятельность организации; 
-обязанности работников в 
области охраны труда; 
-фактические или 
потенциальные последствия 
собственной деятельности (или 
бездействия) и их влияние на 
уровень безопасности труда; 
-возможные последствия 
несоблюдения 
технологических процессов и 
производственных инструкций 
подчиненными работниками 
(персоналом); 
-порядок и периодичность 
инструктажей по охране труда 
и технике безопасности; 
-порядок хранения и 
использования средств 
коллективной и 
индивидуальной защиты 

Полнота ответов, 
точность формулировок, 
не менее 75% правильных 
ответов. 
Не менее 75% правильных 
ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленным целям, 
полнота ответов, точность 
формулировок, 
адекватность применения 
профессиональной 
терминологии 

Текущий контроль при 
проведении: 
-письменного/устного 
опроса; 
-тестирования; 
-оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 
Промежуточная 
аттестация 
в 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 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, 
техник, 
последовательностей 
действий и т.д. 
-Точность оценки 
-Соответствие 
требованиям инструкций, 
регламентов 
-Рациональность действий 
и т.д. 

Текущий контроль: 
защита отчетов по 
практическим/ 
лабораторным занятиям; 
оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы: 
презентаций,  
экспертная оценка де- 
монстрируемых умений, 
выполняемых действий в 
процессе 
практических/лабораторных 
занятий 
Промежуточная 
аттестация: 
экспертная оценка 
выполнения практических 
заданий на зачете/экзамене 

34 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 307  
                                                      



травмобезопасности; 
-проводить вводный 
инструктаж 
помощника повара 
(кондитера), инструктировать 
их по вопросам техники 
безопасности на рабочем месте 
с учетом специфики 
выполняемых работ; 
-вырабатывать и 
контролировать 
навыки, необходимые для 
достижения требуемого уровня 
безопасности труда 
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Приложение 2.7 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2021 г. 

309  



СОДЕРЖАНИЕ 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ 
ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

310  



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС 
ЦИПЛИНЫ «ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

 Учебная дисциплина «ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности» 
является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-04. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код ПК, ОК35 Умения Знания 

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 01-05,  
ОК 09, ОК 10 

Общие умения 
использовать языковые средства для 
общения (устного и письменного) на 
иностранном языке на профессиональные 
и повседневные темы; 
владеть техникой перевода (со словарем) 
профессиональноориентированных 
текстов; 
самостоятельно совершенствовать устную 
и письменную речь, пополнять словарный 
запас лексикой профессиональной 
направленности, а также лексическими 
единицами, необходимыми для 
разговорно-бытового общения; 
Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) 
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, 

профессиональной 
терминологии сферы 
индустрии питания, 
социально-культурных и 
ситуационно 
обусловленных правил 
общения на иностранном 
языке; 
лексический и 
грамматический минимум, 
необходимый для чтения и 
перевода (со словарем) 
иностранных текстов 
профессиональной 
направленности; 
простые предложения, 
распространенные за счет 
однородных членов 
предложения и/или 
второстепенных членов 
предложения; 
предложения 
утвердительные, 
вопросительные, 
отрицательные, 
побудительные и порядок 
слов в них; безличные 
предложения; 
сложносочиненные 
предложения: бессоюзные 
и с союзами and, but; 
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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. 
Письменная речь небольшой рассказ 
(эссе); заполнение анкет, бланков; 
написание тезисов, конспекта сообщения, 
в том числе на основе работы с текстом. 
Аудирование 
понимать: 
основное содержание текстов 
монологического и диалогического 
характера в рамках изучаемых тем; 
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. 
Чтение 
извлекать необходимую, интересующую 
информацию; 
отделять главную информацию от 
второстепенной; 
использовать приобретенные знания и 
умения в практической деятельности и 
повседневной жизни. 

имя существительное: его 
основные функции в 
предложении; имена 
существительные во 
множественном числе, 
образованные по правилу, 
а также исключения; 
артикль: определенный, 
неопределенный, нулевой; 
основные случаи 
употребления 
определенного и 
неопределенного артикля; 
употребление 
существительных без 
артикля; 
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 
глаголасвязки; 
образование и 
употребление глаголов в 
Present, Past, Future 
Simple/Indefinite, Present, 
Past, Future 
Continuous/Progressive, 
Present, Past, Future Perfect 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 
Объем образовательной программы 36 
в т.ч. в форме практической подготовки 36 
в т. ч.: 
практические занятия  36 

Самостоятельная работа36 - 
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированный зачет 

 

36 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 313  

                                                      



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объем в 
часах 

Коды 
компетенций и 

личностных 
результатов37, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент 

программы 
1 2 3  

Тема 1. 
Продукты питания и 
способы кулинарной 
обработки 

Содержание учебного материала   

Освоение лексического материала по теме: Продукты питания и способы 
кулинарной обработки. 
Грамматический материал: 
– местоимения (личные, притяжательные, возвратные). Объектный падеж, 
неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every; 
– простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и 
составным глагольным сказуемым (с инфинитивом); 
– простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения 
и/или второстепенных членов предложения; 
– предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и 
порядок слов в них; 
– безличные предложения; 
– понятие глагола-связки 

10 ОК 01-05,  
ОК 09, ОК 10, 
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 

Самостоятельная работа обучающихся: 
– составление кроссвордов по теме «Продукты питания»; 
– освоение лексического материала по теме, 
– чтение, перевод текстов, 
– выполнение грамматических упражнений 

 

37 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 314  
                                                      



Тема 2. 
Типы организаций 
питания и работа 
персонала 

Содержание учебного материала 4 
Освоение лексического материала по теме: «Типы организаций питания и работа 
персонала». 
Грамматический материал: 
– имя существительное: его основные функции в предложении; 
– имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а 
также исключения 

Самостоятельная работа обучающихся 
– сочинение на тему «Работа кухни»; 
– освоение лексического материала по теме, 
– чтение, перевод текстов, 
– выполнение грамматических упражнений 

  

Тема 3. Составление 
меню. Названия 
блюд 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-05,  
ОК 09, ОК 10, 
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 

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и 
структура меню» 
Грамматический материал: 
– артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 
– основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля; 
– употребление существительных без артикля 

Самостоятельная работа обучающихся: 
– составление меню ресторана, кафе 

 

Тема 4. 
Кухня. 
Производственные 
помещения и 
оборудование 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-05,  
ОК 09, ОК 10, 
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 

Освоение лексического материала по теме «Кухонное оборудование. 
Производственные помещения» 
Грамматический материал: 
– имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 
образованные по правилу, а также исключения 

Тема 5. Содержание учебного материала 2 ОК 01-05,  
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Кухонная, столовая 
и барная посуда 

Освоение лексического материала по темам: «Кухонная, столовая и барная посуда», 
«Сервировка стола» 
Грамматический материал : 
– образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite. 

ОК 09, ОК 10, 
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 

Самостоятельная работа обучающихся:  

– освоение лексического материала по темам 4,5, 
– чтение, перевод текстов, 
– выполнение грамматических упражнений 

 

Тема 6. 
Обслуживание 
посетителей в 
ресторане 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-05,  
ОК 09, ОК 10, 
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 

Освоение лексико-грамматического материала по теме: «Обслуживание посетителей 
в ресторане». 
Грамматический материал: 
– количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little 

Самостоятельная работа обучающихся: 
– составление диалогов по теме: «Обслуживание посетителей в ресторане» 

 

Тема 7. 
Система закупок и 
хранения продуктов 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-05,  
ОК 09, ОК 10, 
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 

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов» 
Грамматический материал: времена группы Continuous 

Тема 8. 
Организация работы 
официанта и 
бармена 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-05,  
ОК 09, ОК 10, 
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 

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и 
бармена» 
Грамматический материал: неопределенные наречия, производные от some, any, 
every 

Самостоятельная работа обучающихся: 
– освоение лексического материала по темам 7, 8; 
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– чтение, перевод текстов; 
– выполнение грамматических упражнений; 
– составление диалогов 

Тема 9. 
Кухни народов мира 
и рецепты 
приготовления блюд 

Содержание учебного материала 6 ОК 01-05,  
ОК 09, ОК 10, 
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 

Освоение лексического материала по теме « Кухни разных стран» 
Грамматический материал: совершенные времена глагола: Present, Past, Future, 
Perfect. 

Самостоятельная работа обучающихся 
– подготовить презентации по национальным кухням; 
– освоение лексического материала по теме; 
– чтение, перевод текстов 

 

 Всего 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 
Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 
хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 
техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 
мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 
продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 
формировании библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее 
одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 
качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Карпова Т.А. English for colleges Английский для колледжей: Учебное пособие / 

Т.А.Карпова. – Москва: КноРус, 2021. – 282 c. 
2. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного 

питания = English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. СПО / Н.И.Щербакова , 
Н.С. Звенигородская. – Москва: Академия, 2021. – 320с. 

3. Голубев А. П. Английский язык: учеб. пособие для студ. СПО /А.П. Голубев – 
Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

4. Малецкая, О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, 
И. М. Селевина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-6607-8.  

5. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 
закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. 
Евдокимова-Царенко. – 2-е изд., перераб. – Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 348 с. — 
ISBN 978-5-8114-2987-5.  

3.2.2. Электронные издания (ресурсы): 
1 Малецкая, О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. 

М. Селевина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-6607-8. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148964  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

2 Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 
закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. 
Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 348 с. — 
ISBN 978-5-8114-2987-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 
система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148121  (дата обращения: 15.12.2020). — 
Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3 . Краснопёрова, Ю. В. Теоретическая грамматика английского языка : учебно-
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методическое пособие для СПО / Ю. В. Краснопёрова. — Саратов : Профобразование, 
2019. — 75 c. — ISBN 978-5-4488-0334-5. — Текст : электронный // Электронный ресурс 
цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 
https://profspo.ru/books/86151 

4 . Кузнецова, Т. С. Английский язык. Устная речь. Практикум : учебное пособие 
для СПО / Т. С. Кузнецова. — 2-е изд. — Саратов, Екатеринбург : Профобразование, 
Уральский федеральный университет, 2019. — 267 c. — ISBN 978-5-4488-0457-1, 978-5-
7996-2846-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 
среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/87787 

3.2.3. Дополнительные источники: 
1. Воробьева, С. А.  Деловой английский язык для ресторанного бизнеса (B1). 

Business English for Restaurants and Catering : учебное пособие для среднего 
профессионального образования / С. А. Воробьева, А. В. Киселева. — 2-е изд., испр. и 
доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 213 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-09871-6. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/492764 (дата обращения: 
17.01.2022). 

2. Голицынский М.Б. Грамматика: Cборник упражнений / Ю.Б.Голицинский. – 
Санкт-Петербург: Каро, 2017. – 544с. – (Серия «Английский язык для школьников»). 

3. Мазурина О.Б. Переписка с деловым партнером на английском языке. Учебное 
пособие / О.Б.Мазурина. – Москва: Проспект, 2021. – 104 с. 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения38 Критерии оценки Методы оценки 

профессиональной терминологии 
сферы индустрии питания, социально-
культурных и ситуационно 
обусловленных правил общения на 
иностранном языке; 
лексический и грамматический 
минимум, необходимый для чтения и 

Адекватное использование 
профессиональной 
терминологии на 
иностранном языке 
Владение лексическим и 
грамматическим 
минимумом 

Текущий 
контроль при 
проведении: 
-
письменного/устн
ого опроса; 
-тестирования; 
диктантов; 

перевода (со словарем) иностранных 
текстов профессиональной 
направленности; 
простые предложения, 
распространенные за счет однородных 
членов предложения и/или 
второстепенных членов предложения; 
предложения утвердительные, 

Правильное построение 
простых предложений, 
диалогов в утвердительной 
и вопросительной 
форме 

-оценки 
результатов 
самостоятельной 
работы (эссе, 
сообщений, 
диалогов, 
тематических 
презентаций и 

38 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 319  
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вопросительные, отрицательные, 
побудительные и порядок слов в них; 
безличные предложения; 
сложносочиненные предложения: 
бессоюзные и с союзами and, but; 
имя существительное: его основные 
функции в предложении; имена 
существительные во множественном 
числе, образованные по правилу, а 
также исключения; 
артикль: определенный, 
неопределенный, нулевой; 
основные случаи употребления 
определенного и неопределенного 
артикля; 
употребление существительных без 
артикля; 
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, 
Present, Past, Future 
Continuous/Progressive, Present, Past, 
Future Perfect 

т.д.) 
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцирован
ного 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.) 

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 

Адекватное использование 
профессиональной 
терминологии на 
иностранном языке, 
лексического и 
грамматического минимума 
при ведении диалогов, 
составлении небольших 
эссе на профессиональные 
темы, описаний блюд. 
Правильное построение 
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устную и письменную речь, пополнять 
словарный запас лексикой 
профессиональной направленности, а 
также лексическими единицами, 
необходимыми для разговорно-
бытового общения; 
Диалогическая речь: 
– участвовать в дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
– осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
– обращаться за разъяснениями; 
– выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) 
– 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. 

простых предложений при 
использовании письменной 
и устной речи, ведении 
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. 
Незначительное количество 
ошибок или их 
практическое отсутствие. 
Понятная речь: практически 
все звуки произносятся 
правильно, соблюдается 
правильная интонация. 
Объём высказывания не 
менее 5-6 реплик с каждой 
стороны. 
 
Логичное построение 
монологического 
высказывания в 
соответствии с 
коммуникативной задачей, 
сформулированной в 
задании. 
Уместное использование 
лексических единиц и 
грамматических структур. 

Письменная речь 
– небольшой рассказ (эссе); 
– заполнение анкет, бланков; 
– написание тезисов, конспекта 

 
Незначительное количество 
ошибок или их 
практическое отсутствие. 
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сообщения, в том числе на основе 
работы с текстом 
 
 
 
 
Аудирование: 
– понимать: 
– основное содержание текстов 
монологического и диалогического 
характера в рамках изучаемых тем; 
– 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 
Чтение: 
– извлекать необходимую, 
интересующую информацию; 
– отделять главную информацию от 
второстепенной; 
– использовать приобретенные знания 
и умения в практической деятельности 
и повседневной жизни 

Понятная речь: практически 
все звуки произносятся 
правильно, соблюдается 
правильная интонация. 
Объём высказывания не 
менее 7-8 фраз 
 
Наличие способности 
отделять главную 
информацию от 
второстепенной; выявлять 
наиболее значимые факты; 
определять своё отношение 
к ним, извлекать из 
аудиотекста необходи- 
мую/интересующую 
информацию. 
 
 
Правильное чтение и 
адекватное понимание 
текстов профессиональной 
направленности. 
Понимание логической 
связи слов в предложении, 
причинно-следственных 
связей в предложении, 
значения слов (из контекста, 
по словообразовательным 
элементам и т.п.) 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «ОП.08 Безопасность жизнедеятельности» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 
 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код ПК, ОК39 Умения Знания 

ОК 01-10,  
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; 
-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. 

-принципы обеспечения 
устойчивости объектов экономики, 
прогнозирования развития событий и 
оценки последствий при 
техногенных чрезвычайных 
ситуациях и стихийных явлениях, в 
том числе в условиях 
противодействия терроризму как 
серьезной угрозе национальной 
безопасности России; 
- основные виды потенциальных 
опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности и 
быту, принципы снижения 
вероятности их реализации; 
- основы военной службы и обороны 
государства; 
- задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны; 
- способы защиты населения от 
оружия массового поражения; 
- меры пожарной безопасности и 
правила безопасного поведения при 
пожарах; 
- организацию и порядок призыва 
граждан на военную службу и 
поступления на неё в добровольном 
порядке; 
- основные виды вооружения, 
военной техники и специального 
снаряжения, состоящих на 
вооружении (оснащении) воинских 
подразделений, в которых имеются 
военноучетные специальности, 

39 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 306  
                                                      



родственные специальностям СПО; 
- область применения получаемых 
профессиональных знаний при ис- 
полнении обязанностей военной 
службы; 
порядок и правила оказания первой 
помощи пострадавшим 

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем учебной дисциплины 36 

в т.ч. в форме практической подготовки 18 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 16 

практические занятия 18 

самостоятельная работа40 - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

40 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 307  

                                                      



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 
Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 
часах 

Коды 
компетенций и 
личностных 
результатов41, 
формированию 
которых 
способствует 
элемент 
программы 

1 2 3 4 

Раздел I. Гражданская оборона 4  

Тема 1.1. 
Организация 
гражданской 
обороны 

Содержание учебного материала  
2 

 
ОК 01-ОК 04, 
ОК 06, ОК 09, 
ОК 10 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций 

Ядерное, химическое и биологическое оружие, средства индивидуальной и коллективной 
защиты от оружия массового поражения 

Приборы радиационной и химической разведки и контроля 

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического заражения и в 
очаге биологического поражения 

Тема 1.2. 
Защита населения 
и территорий при 
стихийных 
бедствиях, 
авариях 
(катастрофах). 
Обеспечение 
безопасности при 

Содержание учебного материала  
2 

 
ОК 01-ОК 04, 
ОК 06, ОК 09, 
ОК 10 

Защита населения и территорий при стихийных бедствиях 

Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) 

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке 

Обеспечение безопасности при эпидемии 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых действий и во 
время общественных беспорядков, при обнаружении подозрительных предметов, угрозе 

41 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 308  
                                                      



неблагоприятной 
экологической, 
социальной 
обстановке 

совершения и совершённом теракте, в случае захвата заложником 

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 4  
ОК 01-ОК 04, 
ОК 06, ОК 09, 
ОК 10 

Тема 2.1. Содержание учебного материала 2 

Основы 
медицинских 
знаний. Здоровый 
образ жизни и его 
составляющие 

Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных ценностей 
человека. Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние на 
жизнедеятельность человека. Общественное здоровье. 
Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный режим дня. 
Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. Вредные привычки 
и их влияние на здоровье, профилактика злоупотребления психоактивными веществами. 

 

Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая медицинская помощь при 
ранениях. Виды ран и общие правила оказания первой медицинской помощи 

Общие сведения о ранах, осложнения ран, способах остановки кровотечения и обработки 
ран 

Порядок наложения повязки при ранениях головы, туловища, верхних и нижних 
конечностей 

Первая (доврачебная) помощь при ушибах, переломах, вывихах, растяжениях связок и 
синдроме длительного сдавливания, при ожогах, поражении электрическим током, при 
утоплении, перегревании, переохлаждении организма, при обморожении и общем 
замерзании, при отравлениях, при клинической смерти 

Тематика практических занятий 2 

Отработка умений при оказании первой (доврачебной) помощи 

Раздел 3. Основы военной службы 26  
ОК 01-ОК 04, 
ОК 06, ОК 09, 
ОК 10 

Тема 3.1. Основы 
обороны 
государства. 

Содержание учебного материала  
 
 Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны. 

Гражданская оборона, ее структура и цели и задачи по защите населения от опасностей, 
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Военная доктрина 
Российской 
Федерации 

возникающих при ведении военных действий или вследствие этих действий  
10 Вооруженные Силы РФ основа обороны РФ 

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, их роль в системе 
обеспечения национальной безопасности страны. Состав и структура Вооруженных сил 
России. 
Организация и порядок призыва граждан на военную службу, и поступление на нее в 
добровольном порядке 

Терроризм как серьезная угроза национальной безопасности России 

Проявление терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с терроризмом. 
Террористические организации 

  

Тематика практических занятий  
 
 

16 

Подготовка данных использования инженерных сооружений для защиты работающих и 
населения от чрезвычайных ситуаций 

Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных ситуациях 

Изучение материальной части, сборка, разборка автомата 

Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении. 

Построение и отработка движения походным строем 

Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте 

Промежуточная 
аттестация 

 2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 
следующие специальные помещения: 

Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда, оснащенный  
оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 
числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 
дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 
аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями). 

3.2 Информационное обеспечение обучения 
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 и электронные издания 
1. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией 
В. П. Соломина. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 399 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02041-0. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489702 (дата обращения: 
17.01.2022). 

2. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией 
В. П. Соломина. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 399 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02041-0. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489702 (дата обращения: 
17.01.2022). 

3. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для среднего 
профессионального образования / С. В. Абрамова [и др.] ; под общей редакцией 
В. П. Соломина. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 399 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-02041-0. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489702 (дата обращения: 
17.01.2022). 

4. Белов, С. В.  Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 
(техносферная безопасность) в 2 ч. Часть 2 : учебник для среднего профессионального 
образования / С. В. Белов. — 5-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 
2022. — 362 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-9964-8. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/492045 (дата обращения: 17.01.2022). 

5. Беляков, Г. И.  Основы обеспечения жизнедеятельности и выживание в 
чрезвычайных ситуациях : учебник для среднего профессионального образования / 
Г. И. Беляков. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 311  



354 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-03180-5. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/491016 (дата обращения: 17.01.2022). 

6. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 
предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. 
Максимов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/148021  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

7. Каракеян, В. И.  Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для 
среднего профессионального образования / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. — 3-е изд., 
перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 313 с. — (Профессиональное 
образование). — ISBN 978-5-534-04629-8. — Текст : электронный // Образовательная 
платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/489671 (дата обращения: 
17.01.2022). 

8. Косолапова, Н. В. Безопасность жизнедеятельности: учебник для СПО / Э.А. 
Арустамов, Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Г.В. Гуськов. – Москва: Академия, 2020. – 
208 с. 

9. Курбатов, В. А. Безопасность жизнедеятельности. Основы чрезвычайных 
ситуаций : учебное пособие для СПО / В. А. Курбатов, Ю. С. Рысин, С. Л. Яблочников. — 
Саратов : Профобразование, 2020. — 121 c. — ISBN 978-5-4488-0820-3. — Текст : 
электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 
PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/93574 

10. Михаилиди, А. М. Безопасность жизнедеятельности и охрана труда на 
производстве : учебное пособие для СПО / А. М. Михаилиди. — Саратов, Москва : 
Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2021. — 111 c. — ISBN 978-5-4488-0964-4, 978-5-
4497-0809-0. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 
среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/100492 

11. Основы безопасности жизнедеятельности: учебник для СПО / Н.В. Косолапова, 
Н.А. Прокопенко. – Москва: Академия, 2021. – 368 с. 

12. Суворова, Г. М.  Методика обучения безопасности жизнедеятельности : 
учебное пособие для среднего профессионального образования / Г. М. Суворова, 
В. Д. Горичева. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 
212 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-09079-6. — Текст : 
электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
https://urait.ru/bcode/491731 (дата обращения: 17.01.2022). 

3.2.2. Дополнительные источники 
1. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL: 

https://www.mchs.gov.ru/. 
2. Университетская информационная система «РОССИЯ» [Электронный ресурс]. – 

URL: https://uisrussia.msu.ru/ 
3. Федеральная государственная информационная система «Национальная 

электронная библиотека» [Электронный ресурс]. – URL: https://rusneb.ru/ 
4. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. – URL: 

http://bzhde.ru/ 
312  

https://e.lanbook.com/book/148021
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
https://profspo.ru/books/93574
http://www.mchs.gov.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения42 Критерии оценки Методы оценки 

Освоенные 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 последст- 

Полнота ответов, 
точность формули- 
ровок, не менее 75% 

Текущий контроль 
при проведении: 
-
письменного/устного 

42 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 313  
                                                      



вий при техногенных чрезвычайных 
ситуациях и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях противодействия 
терроризму как серьезной угрозе 
национальной безопасности России; 
- основные виды потенциальных 
опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности и быту, 
принципы снижения вероятности их 
реализации; 
- основы военной службы и обороны 
государства; 
- задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны; 
- способы защиты населения от оружия 
массового поражения; 
- меры пожарной безопасности и 
правила безопасного поведения при 
пожарах; 
- организацию и порядок призыва 
граждан на военную службу и 
поступления на неё в добровольном 
порядке; 
- основные виды вооружения, военной 
техники и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении (оснащении) 
воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, 
родственные специальностям СПО; 
- область применения получаемых 
профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной 
службы; 
- порядок и правила оказания первой 
помощи пострадавшим 

правильных ответов. 
Не менее 75% 
правильных ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность 
результатов 
поставленным целям, 
полнота ответов, 
точность 
формулировок, 
адекватность 
применения 
профессиональной 
терминологии 

опроса; 
-тестирования; 
 
-оценка результатов 
самостоятельной 
работы (докладов, 
рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных 
исследований и т.д.) 
 
 
 
Промежуточная 
аттестация 
в форме 
дифференцированно
го зачета в виде: 
-письменных/ 
устных ответов, 
-тестирования 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

 Учебная дисциплина «ОП.09 Физическая культура» является обязательной частью 
общего гуманитарного и социально-экономического цикла примерной основной 
образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-06,  
ОК 08-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК43 Умения Знания 

ОК 01-06, 
ОК 08-10 

использовать 
физкультурнооздоровительную 
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 

роль физической культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и 
социальном развитии человека; 
основы здорового образа 
жизни; условия 
профессиональной 
деятельности и зоны риска 
физического здоровья для 
специальности; средства 
профилактики перенапряжения 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем учебной дисциплины 40 

в т.ч. в форме практической подготовки 34 

в т. ч.: 

практические занятия 34 

Самостоятельная работа44  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 6 

 

43 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
44 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии 
с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, 
необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным 
тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 317  

                                                      



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 
разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 
часах 

Коды компетенций 
и личностных 
результатов45, 

формированию 
которых 

способствует 
элемент программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 
Общекультурное 
и социальное 
значение 
физической 
культуры. 
Здоровый образ 
жизни 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-06,  
ОК 08-10 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 

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 

Самостоятельная работа обучающихся 
Самостоятельное выполнение комплексов упражнений, направленных на укрепление 
здоровья и профилактику нарушений работы органов и систем организма 

 

Тема 2. Общая 
физическая 
подготовка 

Содержание учебного материала 6 
- 

ОК 01-06,  
ОК 08-10 1. Физические качества и способности человека и основы методики их воспитания. 

Средства, методы, принципы воспитания быстроты, силы, выносливости, гибкости, 

45 В соответствии с Приложением 3 ПООП. 318  
                                                      



координационных способностей. Возрастная динамика развития физических качеств и 
способностей. 
Взаимосвязь в развитии физических качеств и возможности направленного воспитания 
отдельных качеств. Особенности физической и функциональной подготовленности 

Тематика практических занятий 6 
Выполнение построений, перестроений, различных видов ходьбы, беговых и прыжковых 
упражнений, комплексов обще развивающих упражнений, в том числе в парах, с 
предметами 

Подвижные игры различной интенсивности 

Самостоятельная работа обучающихся 
Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 3. Лёгкая 
атлетика 

Содержание учебного материала 6 
- 

ОК 01-06,  
ОК 08-10 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 

Тематика практических занятий 4 
Разучивание, закрепление и совершенствование техники двигательных действий, 
дыхательных качеств и способностей 

Тема 4. 
Спортивные 
игры 

Содержание учебного материала 4 
- 

ОК 01-06,  
ОК 08-10 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 
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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. Приёма волана. 
Тактика игры в бадминтон. Особенности тактических действий спортсменов, 
выступающих в одиночном и парном разряде. Защитные, контрата- 
кующие 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 

Тематика практических занятий 4  

Подвижные игры различной интенсивности. 
воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми. 
-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными играми. 
-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми. 
-воспитание координации движений в процессе занятий спортивными играми. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 5. Содержание учебного материала 6 ОК 01-06,  
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Атлетическая 
гимнастика 
(юноши), 
Аэробика 
(девушки) 

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 

- ОК 08-10 

Тематика практических занятий 
Аэробика (девушки) 
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. 

6 

-воспитание координации движений в процессе занятий. 
Выполнение разученной комбинации упражнений осваиваемого вида аэробики различной 
интенсивности, продолжительности, преимущественной направленности. 
Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или фрагмента занятия по 
изучаемому виду (видам) аэробики. 
Атлетическая гимнастика (юноши): 
Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники выполнения 
упражнений на тренажёрах, с отягощениями. 
Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей через выполнение 
комплексов атлетической гимнастики с направленным влиянием на развитие 
определённых мышечных групп: 
-воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической гимнасти кой; 
-воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической гимнастикой; 
-воспитание скоростно-силовых способностей в процессе занятий атлетической 
гимнастикой; 
-воспитание гибкости через включение специальных комплексов упражнений. 
Самостоятельная разработка содержания и выполнение комплекса практических 321  



упражнений, закрепление и совершенствование основных элементов атлетической 
гимнастики 

Самостоятельная работа обучающихся 
Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 6. Лыжная 
подготовка 

Содержание учебного материала 6 
- 

ОК 01-06,  
ОК 08-10 Лыжная подготовка (В случае отсутствия снега может быть заменена кроссовой 

подготовкой. В случае отсутствия условий может быть заменена конькобежной 
подготовкой (обучением катанию на коньках)). 
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. Прыжки на лыжах с малого трамплина. Прохождение 
дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши). 
Катание на коньках. Посадка. Техника падений. Техника передвижения по прямой, 
техника передвижения по повороту. Разгон, торможение. Техника и тактика бега по 
дистанции. Пробегание дистанции до 500 метров. Подвижные игры на коньках. 
Кроссовая подготовка. 
Бег по стадиону. Бег по пересечённой местности до 5 км. 

Тематика практических занятий 6 
1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники 
изучаемого вида спорта. 
2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей на основе 
использования средств изучаемого вида спорта: 
-воспитание выносливости в процессе занятий изучаемым видом спорта; 
- воспитание координации движений в процессе занятий изучаемым видом спорта; 
- воспитание скоростно-силовых способностей в процессе занятий изучаемым видом 
спорта; 
- воспитание гибкости в процессе занятий изучаемым видом спорта. 
3. Каждым студентом обязательно проводится самостоятельная разработка содержания и 
проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемому виду спорта 

Самостоятельная работа обучающихся  
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Формируется при разработке программы ОО 

Тема 7. 
Сущность и 
содержание 
ППФП в 
достижении 
высоких 
профессиональн
ых результатов 

Содержание учебного материала 6 
- 

ОК 01-06,  
ОК 08-10 Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности. 

Социально-экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к 
профессиональной деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы, 
определяющие конкретное содержание ППФП студентов с учетом специфики будущей 
профессиональной деятельности. Цели и задачи ППФП с учетом специфики будущей 
профессиональной деятельности. Профессиональные риски, обусловленные спецификой 
труда. Анализ профессиограммы. 
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. 

Тематика практических занятий 6 
1. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых 
двигательных действий. 
2. Формирование профессионально значимых физических качеств. 
3. Самостоятельное проведение студентом комплексов профессиональноприкладной 
физической культуры в режиме дня квалифицированного рабочего. 
4. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов. 
5. Специальные упражнения для развития основных мышечных групп. 

Промежуточная аттестация 6  

Всего: 40  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 
3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрен 

спортивный комплекс. 
Средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

многофункциональный принтер; музыкальный центр. 
3.2 Информационное обеспечение обучения 
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 и 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). 

4. Быченков, С. В. Физическая культура : учебное пособие для СПО / С. В. 
Быченков, О. В. Везеницын. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 
2018. — 122 c. — ISBN 978-5-4486-0374-7, 978-5-4488-0195-2. — Текст : электронный // 
Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 
URL: https://profspo.ru/books/77006 

5. 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). 

6. 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 

324  

https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://profspo.ru/books/77006
https://e.lanbook.com/book/156624


авториз. пользователей. 
7. Муллер, А. Б.  Физическая культура : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — 
Москва : Издательство Юрайт, 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). 

8. Орлова, Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для СПО / Л. Т. Орлова, А. 
Ю. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2. — 
Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/151215  (дата обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для 
авториз. пользователей. 

9. Решетников, Н. В. Физическая культура : учебник для студентов учреждений 
среднего профессионального образования. – Москва : Издательский центр «Академия», 
2018. – 176 с. 

10. Садовникова, Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 
специальной медицинской группе : учебное пособие / Л. А. Садовникова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380  (дата 
обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Физическая культура : учебник / М.Я. Виленский, В.Ю. Волков, Л.М. Волкова 
[и др.]. — Москва : КноРус, 2022. — 424 с. — ISBN 978-5-406-08738-1. — 
URL:https://book.ru/book/941736 (дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 

3.2.2. Дополнительные источники 
1. Вайнер, Э.Н., Лечебная физическая культура : учебник / Э.Н. Вайнер. — Москва 

: КноРус, 2018. — 345 с. — ISBN 978-5-406-06013-1. — URL:https://book.ru/book/925957 
(дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 

2. Сайт Министерства спорта Российской Федерации [Электронный ресурс]. URL: 
https://minsport.gov.ru/ 

 
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения46 Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, 
осваиваемых в рамках 
дисциплины Роль 
физической культуры в 
общекультурном, 
профессиональном и 
социальном развитии 
человека; 
Основы здорового 
образа жизни; 

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 

46 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 325  
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Условия 
профессиональной 
деятельности и зоны 
риска физического 
здоровья для профессии 
(специальности) 
Средства профилактики 
перенапряжения 

Перечень умений, 
осваиваемых в рамках 
дисциплины  
Использовать 
физкультурнооздоровите
льную 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/профес
сий 

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: 
- 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 
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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 гим настики; 
-техники выполнения упражнений 
на тренажёрах, 
комплексов с отягощениями, с 
самоотягощениями; 
-самостоятельного проведения 
фрагмента занятия или занятия 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 
 

Название  Содержание 
Наименование 

программы 
Примерная рабочая программа воспитания по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер 

Основания для 
разработки 
программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных 
правовых документов: 
Конституция Российской Федерации; 
Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474  
«О национальных целях развития Российской Федерации на период до 
2030 года»; 
Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изменений  
в Федеральный закон «Об образовании в Российской Федерации» по 
вопросам воспитания обучающихся» (далее-ФЗ-304); 
распоряжение Правительства Российской Федерации от 12.11.2020  
№ 2945-р об утверждении Плана мероприятий по реализации  
в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в Российской 
Федерации на период до 2025 года; 
 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); 
Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
08.09.2015 г. № 610н., зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный № 
39023); 
Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
07.09.2015 г. № 597н., зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 
38940); 
− Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 
01.12.2015 г. № 914н., зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации 25 декабря 2015 г., регистрационный № 
40270). 

Цель программы Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся  
и их социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений  
к общественным ценностям, приобретении опыта поведения и применения 
сформированных общих компетенций квалифицированных рабочих, 
служащих/ специалистов среднего звена на практике 

Сроки реализации 
программы 

на базе среднего общего образования в очной форме – 2 года 10 месяцев 

Исполнители  
программы 

Директор, заместитель директора, курирующий воспитательную работу, 
кураторы, преподаватели, сотрудники учебной части, заведующие 
отделением, педагог-психолог, тьютор, педагог-организатор, социальный 
педагог, члены Студенческого совета, представители Родительского 
комитета, представители организаций – работодателей, представители 
ФУМО в системе СПО по УГПС 43.00.00 Сервис и туризм 
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Данная примерная рабочая программа воспитания разработана с учетом преемственности 
целей и задач Примерной программы воспитания для общеобразовательных организаций, 
одобренной решением Федерального учебно-методического объединения по общему образованию 
(утв. Протоколом заседания УМО по общему образованию Минпросвещения России № 2/20 от 
02.06.2020 г.). 

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ (в ред. 
Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, направленная на 
развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации обучающихся на 
основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в российском обществе 
правил  и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у 
обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества 
и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 
взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 
многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона в части 
формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 
защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 
старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и 
традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде, 
бережного отношения к здоровью, эстетических чувств и уважения к ценностям семьи, является 
обязательным.  

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 
результатов 
реализации 
программы 
воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 
Проявляющий активную гражданскую позицию, 
демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности, открытости, экономически активный и 
участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 
продуктивно взаимодействующий и участвующий в 
деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 
свобод граждан России. Лояльный к установкам и проявлениям 
представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий 
неприятие и предупреждающий социально опасное поведение 
окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному 
народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   
многонационального народа России. 

ЛР 5 
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Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 
готовность к участию в социальной поддержке и волонтерских 
движениях.   

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 
представителям различных этнокультурных, социальных, 
конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, 
преумножению и трансляции культурных традиций и 
ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 
стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 
чужой безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 
обладающий основами эстетической культуры.  ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи 
и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в 
семье, ухода от родительской ответственности, отказа от 
отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 
домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела ЛР 13 

Демонстрирующий профессиональные навыки в сфере в сфере 
сервиса домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного 
дела 

ЛР 14 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания,  

определенные субъектом Российской Федерации47 (при наличии)  
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса 
домашнего и коммунального хозяйства/гостиничного дела с 
учетом специфики субъекта Российской Федерации 

ЛР … 

 ЛР … 
Личностные результаты 

47 Разрабатывается органами исполнительной власти субъекта Российской Федерации, переносится из 
Программы воспитания субъекта Российской Федерации. Заполняется при разработке рабочей программы 
воспитания профессиональной образовательной организации. 332 

 

                                                      



реализации программы воспитания,  
определенные ключевыми работодателями48 (при наличии) 

 ЛР … 
 ЛР … 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания,  

определенные субъектами образовательного процесса49 (при наличии) 
 ЛР … 
 ЛР … 

 
Планируемые личностные результаты  

в ходе реализации образовательной программы50 
 

Наименование профессионального модуля,  
учебной дисциплины  

 

Код 
личностных 
результатов 
реализации 
программы 
воспитания  

  

  
  
  
  
  
  
  
  

 
РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 
РЕЗУЛЬТАТОВ 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 
контрольных и оценочных процедур по профессиональным модулям и учебным 
дисциплинам, предусмотренным настоящей ПООП СПО51.  

Примерные критерии оценки личностных результатов обучающихся52: 
− демонстрация интереса к будущей профессии; 
− оценка собственного продвижения, личностного развития; 

48 Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной 
организации. 
49 Разрабатывается ПОО совместно с работодателями, родителями, педагогами и обучающимися. 
Заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной 
организации. 
50 Таблицу образовательная организация заполняет самостоятельно в соответствии с учебным планом. 
51 Личностные результаты освоения образовательной программы не подлежат персонифицированной 
оценке. Контроль их достижения реализуется в процессе мониторинговых исследований, проводимых 
специалистами, фиксации достижений способами, определенными образовательной организацией 
(например, портфолио, в т.ч. цифровое, стена (карта и др.) достижений и др.). 
52 Образовательная организация оставляет за собой право определить критерии оценки достижения 
личностных результатов, сократить или дополнить предложенный примерной рабочей программой 
воспитания.  333 

 

                                                      



− положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 
результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

− ответственность за результат учебной деятельности и подготовки  
к профессиональной деятельности; 

− проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 
− участие в исследовательской и проектной работе; 
− участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 
− соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 
− конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 
− демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 
− готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 
− сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   
− проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе  

на благо Отечества; 
− проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к 

Закону; 
− отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 
− отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных  

на межнациональной, межрелигиозной почве; 
− участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, 

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  
− добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 
− проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 
− демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии; 
− демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 
− проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 
ориентироваться в информационном пространстве; 

− участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  
− проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, 

а также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической 
действительности. 
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РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 
ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

 
Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий 

для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов и 
лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы.  

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 
Примерная программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-

правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере 
образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта воспитательной 
деятельности и имеющимися необходимыми ресурсами в профессиональной 
образовательной организации. 

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 
Для реализации программы воспитания образовательная организация должны быть 

укомплектованы квалифицированными специалистами. Управление воспитательной 
работой обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несет 
ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной 
образовательной организации, заместителя директора, непосредственно курирующего 
обеспечение воспитательной работы, педагогов-организаторов, социальных педагогов, 
специалистов психолого-педагогической службы, классных руководителей (кураторов), 
преподавателей, мастеров производственного обучения.  

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 
Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории и 

помещения для проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 
программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля 
и промежуточной аттестации, помещения для самостоятельной работы, мастерские и 
лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 
материалами, учитывающими профессиональную направленность образовательной 
программы, требования международных стандартов. 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 
Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 

инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и 
мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  
− информирование о возможностях для участия обучающихся в социально 

значимой деятельности;  
− информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  
− планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  
− мониторинг воспитательной работы;  
− дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических 

работников, органов управления в сфере образования, общественности, работодателей);  
− дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы; 
 
− студенческое самоуправление, молодежные общественные объединения, 

цифровая среда. 335 

 



Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 
информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и 
аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).  

Система воспитательной деятельности образовательной организации должна быть 
представлена на сайте организации. 
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РАЗДЕЛ 4. ПРИМЕРНЫЙ КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ  
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

ПРИМЕРНЫЙ КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ   
по образовательной программе среднего профессионального образования  

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
на период с 1 сентября по 31 августа т.г.53 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Москва, 2021 год  

53 Примерный календарный план воспитательной работы составляется на текущий учебный год, с учетом всех форм взаимодействия обучающихся с педагогами, в 
том числе в форме практической подготовки. 

ПРИНЯТО   
решением ФУМО в системе СПО по 
УГПС 43.00.00 Сервис и туризм 
по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
Протокол от 28.06.2021 г. №01 
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Пояснения по заполнению календарного плана воспитательной работы 
 
В ходе планирования воспитательной работы педагоги и кураторы групп опираются на личностно-ориентированный и 

деятельностный подходы в обучении и воспитании. Рекомендуется учитывать воспитательной потенциал участия студентов в 
мероприятиях, проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 

Российской Федерации, в том числе: «Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  
«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  
«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 
«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  
отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  
движения «Ворлдскиллс Россия»; 
движения «Абилимпикс»; 

субъектов Российской Федерации (при наличии в соответствии с утвержденным региональным планом значимых мероприятий). 
 
Содержание – общая характеристика контента, направленного на достижение планируемых ЛР, может реализовываться на 

учебном занятии, но не совпадать с темой учебного занятия.  
 
Формы деятельности: например, учебная экскурсия (виртуальная экскурсия), дискуссия, проектная сессия, учебная практика, 

производственная практика, урок-концерт; деловая игра; семинар, студенческая конференция и т.д. 
Участниками воспитательной работы могут быть курс, группа, члены кружка, секции, проектная команда и т.п.  
Место проведения – аудитория, лаборатория, место учебной или производственной практики и др. 
В примерном календарном плане указаны в качестве ориентиров государственные праздники Российской Федерации. 

Образовательная организация или разработчики ПООП могут выбрать из них и включить ключевые даты, значимые на уровне субъекта 
Российской Федерации или отраслей, под нужды которых осуществляется подготовка кадров в образовательной организации. 
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Дата Содержание и формы деятельности Участники Место проведения Ответственные Коды ЛР   
СЕНТЯБРЬ 

1 День знаний 1-3 курс Территория колледжа Директор колледжа, 
Заместитель директора, 

курирующий воспитание  

ЛР 1, 2, 3, 7, 8 

2  День окончания Второй мировой войны 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 5, 6 

2 День солидарности в борьбе с терроризмом 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 3, 8, 9, 10 

10  Посвящение в студенты 1 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий учебный 

процесс, 
заместитель директора по 
учебно-производственной 

работе 
Заместитель директора, 

курирующий воспитание 

ЛР 1, 2 

15 Введение в профессию (специальность) 1 курс Территория колледжа 
 

Территория предприятия 

Заместитель директора по 
учебно-производственной 

работе 
Заместитель директора, 
курирующий учебный 

процесс 
Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
Представитель профессии 

ЛР 13, 14, 15, 
16 

 День победы русских полков во главе с Великим 
князем Дмитрием Донским (Куликовская битва, 
1380 год, сентябрь). 
День зарождения российской государственности 
(862 год) 

1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 5, 6, 7 

ОКТЯБРЬ 
1 День пожилых людей 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, ЛР 4, 5, 6 
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курирующий воспитание 
5 День Учителя 1-3 курс 

 
Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
ЛР 2, 4 

30 День памяти жертв политических репрессий 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 4, 5, 8, 11  

НОЯБРЬ 
4 День народного единства 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
ЛР 1, 2, 3, 5, 

7, 8, 11 
5 День матери 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
ЛР 12 

ДЕКАБРЬ 
9 День Героев Отечества 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
ЛР 5, 6 

12 День Конституции Российской Федерации 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 1, 2, 3 

ЯНВАРЬ 
1 Новый год 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
ЛР 5 

25 «Татьянин день» (праздник студентов) 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 1, 2, 3, 7, 8 

27  День снятия блокады Ленинграда 1-3 курс  Заместитель директора, 
курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 

работе 

ЛР 5, 6, 7 

ФЕВРАЛЬ 
2  День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943) 
1-4 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
ЛР 5, 6, 7 

8 День российской науки 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 

ЛР 5, 4 
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и научной работе 
23 День защитников Отечества  1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
ЛР 1, 5, 6, 7 

МАРТ 
8  Международный женский день 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 
работе 

ЛР 11, 12 

18  День воссоединения Крыма с Россией 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 5, 8 

АПРЕЛЬ 
12 День космонавтики 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 

и научной работе 

ЛР 2, 3, 4, 5 

МАЙ 
1 Праздник весны и труда 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 
работе 

ЛР 1, 2, 4, 5 

9 День Победы 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 1, 5, 6, 7 

24 День славянской письменности и культуры 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 

и научной работе 

ЛР 4, 5 

26 День российского предпринимательства  1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 

ЛР 2 
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и научной работе 
ИЮНЬ 

1  Международный день защиты детей 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 1, 7, 9, 10, 
11, 12 

5 День эколога 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 

и научной работе 

ЛР 4, 5 

6 Пушкинский день России 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 5 

12 День России  1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 

и научной работе 

ЛР 1, 2, 3, 5, 
7, 8, 9, 10, 11 

22 День памяти и скорби 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 1, 2, 5 

27 День молодежи 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 1, 2, 3, 7, 8 

ИЮЛЬ 
8 День семьи, любви и верности 1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
ЛР 5, 9, 10, 12  

АВГУСТ 
22 День Государственного Флага Российской 

Федерации 
1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 

курирующий воспитание 
Заместитель директора по 
учебно-производственной 

работе 

ЛР 1, 2, 3, 5, 
7, 8, 9, 10, 11 

23  День воинской славы России (Курская битва, 
1943) 

1-3 курс Территория колледжа Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 5, 6, 7 

27 День российского кино 1-3 курс Кинотеатр Заместитель директора, 
курирующий воспитание 

ЛР 2, 3, 5, 11 
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 
 

1.1. Особенности образовательной программы 
Примерные оценочные средства разработаны по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 
В рамках профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер предусмотрено освоение 

следующих сочетаний квалификаций/квалификаций: Повар, кондитер. 
 
1.2. Применяемые материалы 
Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер рекомендуется применять следующие материалы: 
Квалификация  

(сочетание 
квалификаций) 

Профессиональный стандарт Компетенция  
Ворлдскиллс 

Повар  33.011 Повар, утвержден  приказом Министерства 
труда и социальной защиты  Российской Федерации 
от 08.09.2015 г. № 610н., регистрационный № 39023 

«Поварское дело» 
 

Кондитер 33.010 Кондитер, утвержден  приказом 
Министерства труда и социальной защиты  
Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., 
регистрационный № 38940 

«Кондитерское дело» 

Пекарь 33.014 Пекарь, утвержден  приказом Министерства 
труда и социальной защиты  Российской Федерации 
от 01.12.2015 г. № 914н., регистрационный № 40270 

«Хлебопечение» 

 
1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 
 

Оцениваемые основные виды 
деятельности и профессиональные 
компетенции  

Описание выполняемых в ходе процедур ГИА заданий  

Демонстрационный экзамен 
1 Приготовление и подготовка к 
презентации и реализации 
полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

Демонстрирует реальные производственные условия для 
приготовления и подготовки к презентации и реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
разнообразного ассортимента 

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

Демонстрирует реальные производственные условия для 
приготовления, оформления и подготовки  к презентации и 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

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

Демонстрирует реальные производственные условия для 
приготовления, оформления и подготовки  к презентации и 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

4 Приготовление, оформление и 
подготовка к презентации и 
реализации холодных и горячих 

Демонстрирует реальные производственные условия для 
приготовления, оформления и подготовки  к презентации и 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

  



 

 
2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

 
2.1. Структура задания для процедуры ГИА 
Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена. 
Демонстрационный экзамен – вид аттестационного испытания при 

государственной итоговой аттестации по основной профессиональной образовательной 
программе среднего профессионального образования, которая предусматривает 
моделирование реальных производственных условий для решения практических задач 
профессиональной деятельности в соответствии с лучшими мировыми и национальным 
практиками, реализуемая с учетом обязательных условий по организации и проведению 
демонстрационного экзамена (ДЭ). 

Комплект оценочной документации демонстрационного экзамена разрабатываются 
на основе указанных профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, 
разработанных Агенством Ворлдскиллс. 

 
2.2. Порядок проведения процедуры  
Приводится рекомендуемый порядок организации процедур ГИА.  
Организация процедуры сдачи ДЭ реализуется с учетом базовых принципов 

объективной оценки результатов подготовки рабочих кадров. 
Время, отводимое на проведение ДЭ соответствует определяется на основе 

условий, указанных в комплекте оценочной документации (КОД) для ДЭ по компетенции 
Поварское дело. 

ДЭ проводится на площадке, аккредитованной Агенством в качестве центра 
проведения демонстрационного экзамена (далее – ЦПДЭ) Аккредитация проводится 
бесплатно.  

Образовательная организация самостоятельно определяет площадку для 
проведения ДЭ, которая может располагаться как на собственной территории, так и в 
другой образовательной организации.  

В качестве ЦПДЭ аккредитуются мастерские, лаборатории, учебные кабинеты, 
оснащенные современной материально-технической базой, соответствующие требованиям 
инфраструктурного листа  соответствующей  компетенции. 

При проведении ДЭ обеспечивается соблюдение процедур ДЭ, в том числе 
выполнение требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности, пожарной 
безопасности, соответствие санитарным нормам и правилам. 

Для обеспечения проведения ДЭ могут привлекаться волонтеры с целью создания 
безопасных условий выполнения заданий обучающимися, в том числе при прохождении 
ДЭ лицами с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ) и инвалидами. 

При проведении ДЭ в ЦПДЭ обеспечивается  питьевой режим, горячее питание, 
безопасность, медицинское сопровождение и техническая поддержка. 

Выборочно возможно проведение Агенством (в рамках установленных 
полномочий) аудита соблюдения требований подготовки и проведения ДЭ. 

ДЭ проводится в несколько этапов: 

сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента 

напитков разнообразного ассортимента 

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

Демонстрирует реальные производственные условия для 
приготовления, оформления и подготовки  к презентации и 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 
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- проверка и настройка оборудования экспертами; 
- инструктаж по охране труда и технике безопасности студентов на площадке 

проведения ДЭ; 
- выполнение студентами заданий;  
- подведение итогов и оглашение результатов. 
В случаи опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он 

допускается к выполнению заданий, но время на выполнение заданий не добавляется. 
В случае поломки оборудования и его замены (не по вине студента) студенту 

предоставляется дополнительное время. 
Оценку выполнения заданий ДЭ осуществляет экспертная группа, возглавляемая 

главным экспертом. Допускается удаленное участие экспертной группы и/или главного 
эксперта с применением дистанционных технологий и электронных ресурсов в 
проведении и/или оценке демонстрационного экзамена, в том числе с применением 
автоматизированной оценки результатов демонстрационного экзамена в соответствии с 
методическими рекомендациями, разработанными Минпросвещения России и союзом. 
Баллы за выполнение заданий ДЭ выставляются в соответствии со схемой начисления 
баллов, приведенной в КОД. 

Подведение итогов предусматривает  
- заполнение членами комиссии ведомости оценок;  
- занесение результатов в информационную систему Competition Information Sistem 

(CIS); 
- оформление протокола, обобщение результатов ДЭ с указанием бального 

рейтинга студента. 
Баллы, полученные на ДЭ должны быть переведены в оценки "отлично", "хорошо", 

"удовлетворительно", "неудовлетворительно".  
Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение 

задания ДЭ, принимается за 100%. Перевод баллов в оценку может быть осуществлен на 
основе таблицы N 1. 

Таблица №1 

Оценка ГИА "2" "3" "4" "5" 
Отношение полученного количества баллов 
к максимально возможному (в процентах) 

0,00% - 
19,99% 

20,00% - 
39,99% 

40,00% - 
69,99% 

70,00% - 
100,00% 

 
Перевод полученного количества баллов в оценки осуществляется в последний 

день ДЭ одновременно с  оформлением Протокола, обобщающим результаты ДЭ с 
указанием бального рейтинга студента.   

Главный эксперт заполняет Протокол перевода оценок в баллы, заверяет его своей 
подписью и передает документ на утверждение председателю ГЭК. Председатель на 
заседании ГЭК утверждает выставленные оценки и передает секретарю для внесения в 
Протокол заседания ГЭК.  

На основании решения ГЭК лицам, успешно прошедшим ГИА, выдаются 
документы об образовании и о квалификации. 

Документом, подтверждающим получение среднего профессионального 
образования по профессии по итогам успешного прохождения ГИА, является диплом о 
среднем профессиональном образовании. 

Лицам, прошедшим процедуру ДЭ с применением оценочных материалов, 
разработанных Агенством, выдается паспорт компетенций (Скиллс паспорт), 
подтверждающий полученный результат, выраженный в баллах. 
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3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 
 

КОД по компетенции  Поварское дело 
 

 
 
 
 
 
 
 
Комплект оценочной документации паспорт  
КОД 1.1-2022 

Паспорт комплекта оценочной документации 
1. Описание 
Комплект оценочной документации (КОД) разработан в целях организации и проведения 

демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия. 
В данном разделе указаны основные характеристики КОД и должны использоваться при 

планировании, проведении и оценке результатов демонстрационного экзамена образовательными 
организациями, ЦПДЭ и Агентством. 

              Таблица 1. Паспорт комплекта оценочной документации (КОД) 
№ 
п/п Наименование Информация о разработанном КОД 

1 2 3 
1 Номер компетенции 34 
2 Название компетенции Поварское дело 
3 КОД является однодневным или двухдневным: Однодневный 
4 Номер КОД  КОД 1.1 

4.1 Год(ы) действия КОД 2022-2024 (3 года) 
5 Уровень ДЭ  ФГОС СПО 

6 Общее максимально возможное количество баллов 
задания по всем критериям оценки 35,55 

7 Длительность выполнения экзаменационного 
задания данного КОД 6:30:00 

8 КОД разработан на основе ФНЧ Молодые профессионалы 2021 

9 
КОД подходит для проведения демонстрационного 
экзамена в качестве процедуры Независимой 
оценки квалификации (НОК) 

ДА 

10 Вид аттестации, для которой подходит данный КОД ГИА 
11 Формат проведения ДЭ X 

11.1 КОД разработан для проведения ДЭ в очном 
формате, (участники и эксперты находятся в ЦПДЭ) Да 

11.2 
КОД разработан для проведения ДЭ в 
дистанционном формате, (участники и эксперты 
работают удаленно) 

Не предусмотрено 

11.3 КОД разработан для проведения ДЭ в 
распределенном формате, (детализация в п.11.3.1) Не предусмотрено 
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11.3.1 Формат работы в распределенном формате Не предусмотрено 

12 Форма участия (индивидуальная, парная, 
групповая) Индивидуальная 

12.1 
Количество человек в группе,  
(т.е. задание ДЭ выполняется индивидуально или в 
группе/ команде из нескольких экзаменуемых) 

1,00 

12.2 
Организация работы при невозможности разбить 
экзаменуемых на указанное в п. 12.1 количество 
человек в группе  

13 
Минимальное количество линейных экспертов, 
участвующих в оценке демонстрационного 
экзамена по компетенции 

6,00 

16 Автоматизированная оценка результатов заданий Автоматизация неприменима 

16.1 
Что автоматизировано:  
заполняется при выборе вариантов в п.16: возможна 
частичная или полная автоматизация 
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2. Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта 
Перечень знаний, умений, навыков в соответствии со Спецификацией стандарта, (WorldSkills Standards Specifications, WSSS), проверяемый в рамках 

комплекта оценочной документации, (Таблица 2). 
                                                                                                                                                          Таблица 2. WSSS 

Номер раздела 
WSSS 

Наименование раздела 
WSSS 

Содержание раздела WSSS:  
Специалист должен знать 

Важность 
раздела  

WSSS (%) 
1 2 3 4 

1 Организация и управление 
работой 

Специалист должен знать и понимать:• Все нормативные документы индустрии;• Схему 
организации и структуру гостинично-ресторанного бизнеса;• Важность эффективной 
командной работы;• Принципы использования технологическогооборудования, 
производственного инвентаря, всоответствии с правилами эксплуатации;• Роль повара в 
разработке меню и блюд в интересахкоммерческой деятельности;• Принцип непрерывного 
профессионального роста,включая информированность об актуальныхгастрономических 
тенденциях;• Принципы разработки сбалансированного менюразличного назначения в 
соответствии сустановленными ограничениями и бюджетом.Специалист должен уметь:• 
Соблюдать стандарты качества на всех этапахпроизводства, обладая 
стрессоустойчивостью;• Планировать работу в течение дня для себя и другихработников 
производства.• Координировать действия при решении задач;• Расставлять приоритеты, 
выделяя наиболее важныерабочие задачи;• Оптимизировать рабочий процесс, 
применяяресурсосберегающие технологии;• Эффективно выполнять соответствующие 
функции повсем зонам производства;• Рассчитывать время и трудовые ресурсы;• Выявлять 
конфликты, решать их, находить решениясовместно с коллективом;• Соблюдать принципы 
энергосбережения при работе соборудованием;• Использовать в работе все виды 
технологического оборудования, производственного инвентаря ссоблюдением техники 
безопасности;• Использовать нормативно-технологическуюдокументацию при 
составлении меню и реализацииего позиций;• Оперативно и гибко реагировать на 
непредвиденные обстоятельства;• Вносить изменения в формы и методы работы с учетом 
обстоятельств и эффективно выполнять свою роль в коллективе;• Вносить предложения по 
усовершенствованию методов работы;• Создавать актуальные рецептуры блюд с 
применением новейших тенденций, и готовить блюда по классическим рецептурам с 
применением новых технологий;• Демонстрировать понимание свойств ингредиентовпри 
создании авторских блюд;• Рационально использовать продукты и расходные материалы;• 
Объективно оценивать личные и профессиональные возможности при решении 
производственных задач;• Самостоятельно определять цели и достигать их;• 
Демонстрировать личную заинтересованность в профессиональном росте, ответственность 
засобственное непрерывное профессиональноеразвитие. 

5% 
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2 Навыки коммуникации и 
работы с клиентами 

Специалист должен знать и понимать:• Характеристики различных способов, методов и 
стилей подачи блюд, особенности их применения;• Способы приготовления блюд в 
зависимости от типаобслуживания;• Важность меню как средства информации и 
инструмента продаж;• Законодательные ограничения в отношении рекламы продукции и 
презентации блюд согласно меню;• Важность внешнего вида при появлении на публике и 
общении с гостями;• Важность эффективного обмена информацией в коллективе, с 
заказчиками и подрядчиками.Специалист должен уметь:• Следить за соблюдением правил 
личной гигиены;• Выстраивать эффективное общение с коллегами и гостем;• Выбирать 
соответствующий обстоятельствам и особенностям гостя стиль обслуживания;• 
Консультировать менеджеров, коллег и клиентов по вопросам приготовления блюд;• 
Предлагать решения и обсуждать вопросы с целью разрешения задач или нахождения 
взаимовыгодных решений;• Планировать и реализовывать рекламные кампании. 

5% 

3 

Санитария и гигиена, 
техника безопасности и 
нормыохраны здоровья, 
окружающая среда 

Специалист должен знать и понимать:• Законодательство и принятые нормы, 
касающиесязакупки, хранения и подготовки сырья, приготовленияи подачи блюд;• 
Основы охраны труда и правила техники безопасностипри организации работ и 
эксплуатации технологического оборудования в предприятии питания;• Причины порчи 
пищи;• Показатели качества и безопасности пищевых продуктов.Специалист должен 
уметь:• Работать с соблюдением норм гигиены и нормативных актов, регулирующих 
хранение, обработку,приготовление и обслуживание (HACCP);• Хранить все товары с 
соблюдением требований безопасности и гигиены;• Обеспечивать чистоту всех рабочих 
зон в соответствии с правилами санитарии и гигиены;• Применять внутренний бизнес-
концепт HACCP;• Использовать производственные инструменты и приспособления в 
соответствии с инструкциями;• Соблюдать правила и нормы по охране труда, технику 
безопасности при эксплуатации технологического оборудования. 

15% 

4 Знания об ингредиентах и 
меню 

Специалист должен знать и понимать:• Рыночные цены на ингредиенты, связь между 
ценой и качеством;• Свойства и виды ингредиентов, используемых для приготовления 
блюд;• Сезонность продуктов и ее влияние на их стоимость;• Кулинарное использование 
сырья в зависимости от его свойств и типа предприятия питания;• Пищевую ценность 
ингредиентов;• Физические и диетологические характеристики различных способов 
приготовления пищи;• Законодательные нормы и ограничения на импорт ингредиентов;• 
Виды и стили составления меню;• Баланс при составлении меню;• Вопросы устойчивого 
развития и этики в связи с приобретением ингредиентов;• Влияние культуры, религии, 
аллергии,непереносимости, традиций на рацион и способы кулинарной 
обработки.Специалист должен уметь:• Предлагать рекомендации по закупке ингредиентов 
и оборудования;• Определять стандарты качества продуктов в соответствии с меню, 
бюджетом и обстоятельствами;• Понимать и использовать маркировку ингредиентов;• 
Применять диетологические принципы в соответствии с ожиданиями и требованиями 
гостей;• Определять качество ингредиентов, выявлять признаки качества и свежести 
органолептическим способом;• Выявлять и браковать товары, не соответствующие 

5 
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стандартам;• Подбирать продукты для фирменных блюд;• Составлять меню для различных 
событий и ситуаций;• Составлять меню с учетом индивидуальных особенностей здоровья 
гостя;• Составлять меню для различных мероприятий с учетом пожеланий гостя. 

5 Подготовка ингредиентов 

Специалист должен знать и понимать:• Существующие виды мяса, дичи, птицы и их 
кулинарное использование;• Строение тушки домашней птицы и пернатой 
дичи,кулинарное назначение всех частей мяса, птицы, дичи;• Методы разделки туши и 
подготовки мяса к тепловой обработке;• Кулинарные части мяса, птицы и дичи, 
традиционно применяемые для приготовления блюд;• Существующие виды рыбы, 
моллюсков и ракообразных и способы их приготовления;• Части рыбы, используемые в 
кулинарии;• Методы подготовки рыбы, моллюсков и ракообразных к тепловой обработке;• 
Существующие виды фруктов, овощей, ингредиентов для салатов, используемые в 
кулинарии, и методы их подготовки к тепловой обработке;• Виды нарезки овощей и их 
кулинарное назначение;• Способы приготовления основных бульонов и их применение;• 
Виды оборудования для разделки мяса и рыбы,подготовки ингредиентов;• Технику 
безопасности, правила эксплуатации при использовании оборудования и 
инвентаря.Специалист должен уметь:• Правильно рассчитывать, отмерять и взвешивать 
ингредиенты;• Демонстрировать навыки владения ножом и распространенными методами 
нарезки;• Подготавливать и разделывать различные виды мяса,птицы и дичи;• 
Производить обвалку, жиловку мяса домашних животных, птицы и дичи, подготавливать 
его для дальнейшей обработки;• Нарезать порционные полуфабрикаты из мяса;• 
Подготавливать тушку рыбы к дальнейшей обработке,филировать;• Подготавливать 
порционные куски рыбы для дальнейшей обработки;• Готовить основные бульоны, 
соусы,маринады, заправки, элементы декора;• Производить подготовку ингредиентов для 
блюд согласно меню;• Завершать и собирать все подготовленные ингредиенты меню в 
полном объеме;• Применять неиспользованные элементы подготовленных ингредиентов в 
других целях;• Осуществлять подготовку ингредиентов к изготовлению хлебобулочных, 
кондитерских изделий и десертов;• Готовить различные виды макаронных изделий. 

20 

6 Применение различных 
методов тепловой обработки 

Специалист должен знать и понимать: • Существующие методы тепловой обработки и их 
применение к различным ингредиентам в зависимости от меню; • Влияние тепловой 
обработки на ингредиенты; • Виды соусов и правила их приготовления; • Виды супов и 
правила их приготовления; • Классические гарниры и дополнения к основным блюдам. 
Специалист должен уметь: • Выбирать соответствующее технологическое оборудование в 
зависимости от метода обработки продукта; • Применять правильный метод обработки для 
каждого ингредиента и блюда; • Применять все методы тепловой обработки; • Учитывать 
сроки обработки сырья; • Сочетать и применять различные методы кулинарной обработки 
двух и более продуктов одновременно; • Учитывать уменьшения массы и размера 
продуктов при тепловой обработке; • Обеспечивать гармоничное сочетание продуктов, 
методов приготовления и оформления; • Подбирать методы приготовления блюд в 
зависимости от типа и уровня предприятия питания; • Следовать рецептурам, внося 

15,00 
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изменения по мере необходимости и рассчитывать нужное количество ингредиентов; • 
Сочетать ингредиенты для получения требуемого результата; • Изготавливать широкий 
диапазон блюд, включая: Супы и соусы;  Закуски горячие и холодные;  Салаты и холодные 
блюда; o Блюда из рыбы, моллюсков и ракообразных;  Блюда из мяса домашних 
животных, птицы, дичи;  Овощные и вегетарианские блюда;  Фирменные и национальные 
блюда;  Блюда из яиц, творога, круп и макаронных изделий;  Хлебобулочные и 
кондитерские изделия, десерты. • Подготавливать ингредиенты для сложных блюд и 
готовить их для получения оригинального результата; • Готовить блюда региональной, 
национальной, мировой кухни по рецептурам; • Осуществлять подготовку и 
приготовление блюд для различных приемов пищи (завтрак, обед, послеобеденный и 
поздний чай, ужин); • Применять современные технологии и методы приготовления пищи. 

7 Изготовление и презентация 
блюд 

Специалист должен знать и понимать:• Важность презентации блюд как части 
комплексноговпечатления;• Виды блюд и тарелок, используемые для сервировки,другой 
посуды и оборудования, используемых дляпрезентации;• Тенденции в презентации блюд;• 
Стили предприятий общественного питания и их влияние на презентацию блюд;• 
Классические гарниры и украшения для традиционныхблюд;• Важность контроля выхода 
порций в предприятии питания.Специалист должен уметь:• Правильно подобрать 
количество ингредиентов на порцию блюда для получения требуемого выхода;• Очищать, 
загущать, придавать оттенки вкуса супам и соусам;• Изготавливать и презентовать 
холодные блюда,закуски и салаты;• Представлять холодные и горячие блюда для 
шведского стола и самообслуживания;• Готовить классические гарниры и использовать их 
для авторской презентации блюд;• Вносить изменения в процесс приготовления и 
оформления блюда в соответствии с методом обслуживания;• Профессионально 
дегустировать блюда, применятьприправы, травы и специи;• Обеспечивать 
привлекательную презентацию блюда для создания более ярких положительных  
впечатлений у гостя;• Использовать для презентации блюда тарелки, миски,и т.д.;• 
Выполнять порционную подачу на тарелках или блюдах для подачи, придающих 
продукции привлекательный внешний вид;• Изготавливать различные виды макаронных 
изделий. 

25,00 
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Приобретение и хранение 
пищевых 
продуктов,составление смет, 
учет 

Специалист должен знать и понимать:• Сезонность и колебание цен на ингредиенты;• 
Рыночные принципы торговли;• Существующих местных, государственных и 
международных поставщиков;• Общие условия оплаты и доставки;• Процесс заказа 
продуктов и оборудования;• Факторы, влияющие на стоимость блюд;• Методы 
калькуляции цены на блюда;• Важность экономии при приготовлении блюд;• Важность 
соблюдения принципов устойчивого развития, защиты окружающей среды от выделений 
углекислого газа;• Системы автоматизированного управления производством: программы 
по разработке рецептур,меню, организации процессов реализации, банкетные системы и 
т.д.;• Доступные решения для хранения продуктов.Специалист должен уметь:• Выбирать 
поставщиков на основании качества,предоставляемых услуг, цены;• Составлять заказы на 
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день;• Составлять заказы на ингредиенты и расходные материалы в точном соответствии с 
потребностями предприятия;• Выбирать поставщиков, обеспечивающих оптимальные 
цены, сопутствующие услуги и качество продуктов;• Заполнять и размещать онлайн 
заказы на поставку;• Осуществлять прием продуктов, проверять их качество, 
документацию на соответствие;• Хранить все свежие, замороженные, охлажденные 
пищевые продукты и продукты, не требующие охлаждения, в соответствии с 
требованиями к температуре и условиям хранения;• Отчитываться за потери при 
хранении;• Рассчитывать затраты на хранение;• Составлять заказы в соответствии с 
пропускной способностью склада;• Вести документацию по заказам, контролю за 
пищевыми продуктами и запасами с применением информационных технологий;• 
Определять себестоимость и цены реализации блюддля достижения требуемой прибыли 
по кухни, а также корректировать текущую практику изготовления продукции и контроля 
порций в соответствии с нормой прибыли. 

 
*Таблица соответствия знаний, умений и практических навыков, оцениваемых в рамках демонстрационного экзамена профессиональным компетенциям, 
основным видам деятельности, предусмотренным ФГОС СПО и уровням квалификаций в соответствии с профессиональными стандартами доступна в 
Приложении 2.
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3. Количество экспертов, участвующих в оценке выполнения задания, и 
минимальное количество рабочих мест на площадке 

Минимальное количество линейных экспертов, 
участвующих в оценке демонстрационного 
экзамена по компетенции 

6 

 
Соотношение количества экспертов в зависимости от количества экзаменуемых и количества 

рабочих мест. 
Таблица 3. Расчет количества экспертов исходя из количества рабочих мест и участников. 

Количество постов-
рабочих мест на 

экзаменационной 
площадке 

Количество участников на 
одно пост-рабочее место на 

одной экзаменационной 
площадке (по умолчанию 1 

участник) 

Максимальное 
количество 

участников в одной 
экзаменационной 

группе одной 
экзаменационной 

площадки 

Количество экспертов 
на одну 

экзаменационную 
группу одной 

экзаменационной 
площадки 

1 2 3 4 
1 1 1 6 
2 1 2 6 
3 1 3 6 
4 1 4 6 
5 1 5 6 
6 1 6 6 
7 1 7 6 
8 1 8 6 
9 1 9 6 
10 1 10 6 
11 1 11 6 
12 1 12 6 
13 1 13 6 
14 1 14 6 
15 1 15 6 
16 1 16 6 
17 1 17 6 
18 1 18 6 
19 1 19 6 
20 1 20 6 
21 1 21 6 
22 1 22 6 
23 1 23 6 
24 1 24 6 
25 1 25 6 

 
4. Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из 

стобалльной шкалы в пятибалльную 

По результатам выполнения заданий демонстрационного экзамена может 
быть применена схема перевода баллов из стобалльной шкалы в оценки по 
пятибалльной шкале. 

Таблица 4. Рекомендуемая схема перевода результатов демонстрационного экзамена из стобалльной 
шкалы в пятибалльную 
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Оценка «2» «3» «4» «5» 
1 2 3 4 5 

Отношение полученного 
количества баллов к 

максимально возможному 
(в процентах) 

0,00% - 
19,99% 

20,00% - 
39,99% 

40,00% -
69,99% 

70,00% - 
100,00% 

 
5. Список оборудования и материалов, запрещенных на площадке (при наличии) 
Таблица 5. Список оборудования и материалов, запрещенных на площадке 

№ п/п Наименование запрещенного оборудования 
1 2 

1  Продукты, не указанные в приложение к оценочным материалам 
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6. Детальная информация о распределении баллов и формате оценки.  
Таблица 6. Обобщенная оценочная ведомость. 

№ 
п/п 

Модуль задания, где 
проверяется критерий Критерий Длительность 

модуля Разделы WSSS Судейские 
баллы 

Объективные 
баллы Общие баллы 

1 2 3 4 5 6 7 8 
1 A Работа модуля 6:30 1,3,5,6,8 12,20 9,60 21,80 

2 C Горячее блюдо 
из птицы 06:30 1,2,3,4,5,6,7,8 3,00 1,55 4,55 

3 D Десерт 06:30 1,2,3,4,5,6,7,8 3,60 1,40 5,00 

4 H 
Прозрачный 
бульон 
(Консоме) 

06:30 1,2,3,4,5,6,7,8 2,90 1,30 4,20 

Итог - - 06:30:00 - 21,70 13,85 35,55 
 

 
  

12 



 

7. Примерный план работы Центра проведения демонстрационного экзамена54. 
Таблица 7. Примерный план работы Центра проведения демонстрационного экзамена. 

День 
(выберете из 

выпадающего 
списка) 

Начало 
мероприятия 

(укажите в 
формате 
ЧЧ:ММ) 

Окончание 
мероприятия 

(укажите в 
формате 
ЧЧ:ММ) 

Длительность 
мероприятия 

(расчет 
производится 

автоматически) 

Мероприятие 

Действия 
экспертной 
группы при 

распределенном 
формате ДЭ 

(Заполняется 
при выборе 

распределенного 
формата ДЭ) 

Действия 
экзаменуемых 

при 
распределенном 

формате ДЭ 
(Заполняется 
при выборе 

распределенного 
формата ДЭ) 

Действия 
экспертной 
группы при 

дистанционном 
формате ДЭ 

(Заполняется 
при выборе 

дистанционного 
формата ДЭ) 

Действия 
экзаменуемых 

при 
дистанционном 

формате ДЭ 
(Заполняется 
при выборе 

дистанционного 
формата ДЭ) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
      0:00:00           

Подготовительный 
(C-1) 09:00:00 09:20 0:20:00 

Проверка 
готовности 
проведения 
демонстрационного 
экзамена, 
заполнение Акта о 
готовности/не 
готовности 

        

Подготовительный 
(C-1) 09:20:00 09:30:00 0:10:00 

Распределение 
обязанностей по 
проведению 
экзамена между 
членами 
Экспертной 
группы, 
заполнение 
Протокола о 
распределении 

        

54 Если планируется проведение демонстрационного экзамена для двух и более экзаменационных групп (ЭГ) из одной учебной группы одновременно на одной 
площадке, то это также должно быть отражено в плане. Примерный план рекомендуется составить таким образом, чтобы продолжительность работы экспертов 
на площадке не превышала нормы, установленные действующим законодательством. В случае необходимости превышения установленной продолжительности 
по объективным причинам, требуется согласование с экспертами, задействованными для работы на соответствующей площадке. 
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обязанностей 

Подготовительный 
(C-1) 09:30:00 10:00:00 0:30:00 

Инструктаж 
Экспертной группы 
по охране труда и 
технике 
безопасности, сбор 
подписей в 
Протоколе об 
ознакомлении 

        

Подготовительный 
(C-1) 10:00:00 10:20:00 0:20:00 

Регистрация 
участников 
демонстрационного 
экзамена 

        

Подготовительный 
(C-1) 10:20:00 11:00:00 0:40:00 

Инструктаж 
участников по 
охране труда и 
технике 
безопасности, сбор 
подписей в 
Протоколе об 
ознакомлении 

        

Подготовительный 
(C-1) 11:00:00 14:00:00 3:00:00 

Распределение 
рабочих мест 
(жеребьевка) и 
ознакомление 
участников с 
рабочими местами, 
оборудованием, 
графиком работы, 
иной 
документацией и 
заполнение 
Протокола 

        

День 1 (C1) 08:00:00 08:30:00 0:30:00 
Ознакомление с 
заданием и 
правилами  

        

День 1 (C1) 08:30:00 09:00:00 0:30:00 Брифинг экспертов          
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День 1 (C1) 09:00:00 13:00:00 4:00:00 Выполнение 
модуля 1 для ЭГ1         

День 1 (C1) 13:00:00 14:00:00 1:00:00 Обед         

День 1 (C1) 14:00:00 18:00:00 4:00:00 Выполнение 
модуля 1 для ЭГ2         

День 1 (C1) 18:00:00 19:00:00 1:00:00 

Работа экспертов, 
заполнение форм и 
оценочных 
ведомостей 

        

День 1 (C1) 
 19:00:00 20:00:00 1:00:00 

Подведение итогов, 
внесение главным 
экспертом баллов в 
CIS, блокировка, 
сверка баллов, 
заполнение 
итогового 
протокола 
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8. Необходимые приложения 
Приложение 2. Соответствия знаний, умений и практических навыков, оцениваемых в рамках 

демонстрационного экзамена профессиональным компетенциям, основным видам деятельности, 
предусмотренным ФГОС СПО и уровням квалификаций в соответствии с профессиональными 
стандартами. 

Приложение 5. План застройки площадки для проведения демонстрационного экзамена. 
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План застройки площадки центра проведения демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия (очный) 
Формат проведения ДЭ: очный  

Общая площадь площадки: 280м2 
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Образец задания 
Образец задания для демонстрационного экзамена по комплекту оценочной 

документации. 
Описание задания 

КОД демонстрационного экзамена имеет один модуль (A, С, D, H). 
Демонстрационный экзамен длится 6,5 часов в течение 1 дня, готовятся блюда задания, 
представленных ниже. Студенты могут организовать работу по своему желанию, но им 
необходимо учитывать время презентации каждого из блюда, указанного в расписании. 
 В подготовительный день  главный эксперт оглашает вариант задания. В случае, 
если студенту необходимо заказать дополнительные продукты или убрать лишние, он 
делает это в подготовительный день, но при этом баллы за данный аспект вычитаются. 
 Участники демонстрационного экзамена получают одну корзину с ингредиентами в 
соответствии с заявкой. Ингредиенты, необходимые для задания, необходимо заказать и 
предоставить организаторам за две недели до демонстрационного экзамена. В случае, если 
участник не отправил заявку на продукты в указанный срок, баллы за данный аспект 
вычитаются. Во время выполнения задания демонстрационного экзамена разрешается 
использовать только ингредиенты, предоставленные организатором. 
 Если участник демонстрационного экзамена не выполняет требования техники 
безопасности, подвергает опасности себя или других сдающих, такой участник может 
быть отстранён от сдачи демонстрационного экзамена. 
 Жеребьёвку проводит главный эксперт в подготовительный день до начала 
демонстрационного экзамена, далее студентам даётся 2 часа чистого времени для 
написания меню и окончательной заявки продуктов при  необходимости. 

На выполнение задания демонстрационного экзамена (A, С, D, H) предусмотрено 4 
часа, без учёта подготовки и уборки рабочего места (0,5 часа) + 2 часа для написания 
меню, общая продолжительность выполнения задания демонстрационного экзамена 6,5 
часов. 

Описание модуля A: Работа 
• В холодильниках должно быть организовано раздельное хранения сырья, 

полуфабрикатов 
• Раковины и рабочие поверхности не должны быть загромождены 
• Вы должны быть чистыми, опрятными, ухоженными и иметь презентабельный вид. 

Вы должны вымыть руки в начале работы, в процессе выполнения заданий и в 
конце работы после уборки 

• Вы должны работать чисто, аккуратно и эффективно 
• Вы должны работать согласно технике безопасности, используя правильные 

средства индивидуальной защиты 
• Не должно быть никаких загрязнений; продукты должны храниться отдельно, а все 

заготовки должны быть упакованы\тарированы и маркированы. 
• Не должно быть чрезмерного расходования продуктов 

Описание модуля С: Горячее блюдо из птицы 
Приготовить 3 порции горячего блюда из курицы на выбор участника 

• Минимум 2 гарнира: один на выбор участника, второй гарнир должен быть 
приготовлен или содержать продукт из оглашенного варианта. 

• 1 горячий соус на выбор участника 
• Оформление горячего блюда – на выбор участника 
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- Особенности подачи. 
• Масса блюда минимум 220 г. 

3 порции горячего блюда подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка 
диаметром 30 - 32 см. 

• Соус должен быть сервирован на каждой тарелке 

• Дополнительно подаётся одна порция 50 мл. основного соуса в соуснике для 
слепой дегустации 

• Температура подачи тарелки от 35 °С и выше 
• Подаются три идентичных блюда 
• Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных 

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 
• Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут 

после подачи 
Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей,  две тарелки подаются 

в дегустацию. 
- Основные ингредиенты. 

• Используйте продукты с общего стола; 
• Используйте продукты из заказанного списка. 

 
- Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо 
согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом 
экзамена, за исключением аналогичного имеющегося на площадке. 

Описание модуля D:  Десерт 
Приготовить 3 порции Десерта на выбор участника 
 Обязательные компоненты десерта: 

• Мусс (основной компонент десерта) 
•    Выпеченный элемент из теста 
•    Декоративный элемент из изомальта или карамели 
•    Соус холодный 

 
- Особенности подачи. 

• Масса блюда минимум 90 г - максимум 150 г. 
3 порции десерта подаются на тарелках - круглая белая плоская тарелка 

диаметром 30 - 32 см. 
• Соус должен быть сервирован на каждой тарелке 
• Дополнительно подаётся одна порция 50 мл основного соуса в соуснике для слепой 

дегустации 
• Температура подачи тарелки от 1 °С до 14 °С 
• Подаются три идентичных блюда 
• Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных 

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 
• Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут 

после подачи 
Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в 

дегустацию. 
 

- Основные ингредиенты. 
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• Используйте продукты с общего стола; 
• Используйте продукты из заказанного списка. 

 
- Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо 
согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом 
конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на площадке. 

Описание модуля H:  Прозрачный бульон (консоме) 
Приготовить  3 порции прозрачного бульона (консоме) из курицы  
• Минимум 1 гарнир на выбор участника (допускается использование мякоти птицы 

для гарнира) 
• Масса консоме минимум 250 г 

порции консоме подаются на отдельных тарелках - круглая белая глубокая с 
плоскими полями 26 – 28 см 

• Температура подачи тарелки от 35 °С и выше 
• Подаются три идентичных блюда 
• Использование при подаче несъедобных компонентов, дополнительных 

аксессуаров и вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 
• Сервисное окно открывается за 5 минут до подачи и закрывается через 5 минут 

после подачи 
• Одна тарелка подаётся для оценки измеримых показателей, две тарелки подаются в 

дегустацию 
Для того, чтобы эксперты смогли оценить внешний вид бульона, главный эксперт 
может сфотографировать блюдо на рабочем столе сдающего и затем показать группе, 
которая оценивает данный аспект. (так как пока волонтёр несёт тарелки, гарнир в 
тарелке может потерять форму). 

- Основные ингредиенты. 
• Используйте продукты с общего стола; 
• Используйте продукты из заказанного списка. 

 
Специальное оборудование. 

Разрешено использовать дополнительное оборудование, которое необходимо 
согласовать с экспертом по технике безопасности непосредственно перед началом 
экзамена, за исключением аналогичного имеющегося на площадке. 

 
Необходимые приложения 
На демонстрационных экзаменах используется единый список продуктов. Добавлять или 
удалять позиции в списке продуктов запрещается. Для выполнения задания участники 
используют продукты, только указанные в данном списке. Список продуктов необходимо 
заполнить и отправить организаторам за две недели до экзамена. Количество продуктов 
указано на весь день. В списке есть вкладка «Примечание». В случае если студенту 
необходим целый апельсин, он может прописать это в примечании. Обязательные 
продукты выдаются студенту в равном количестве, и заказывать их не нужно. Если 
студенту не нужно все количество предоставленных продуктов, он может их убрать в 
холодильник и промаркировать. 
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Приложение 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 





Приложение 5 
План учебного процесса 
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ОП.00 Общепрофессиональный  цикл 3 8 920 15 905 467 408 0 6 24

ОП.01
Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 
гигиены 1 102 2 100 76 24 102

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 2 106 2 104 72 32 64 42
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 2 106 2 104 64 40 68 38

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности

7 94 2 92 74 18 40 54

ОП.05 Основы калькуляции и учета 7 62 1 61 27 24 2 8 62 в т.ч. 
2к., 8э.

ОП.06 Охрана труда 1 38 1 37 27 10 38

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 8 110 110 4 96 2 8 32 42 36 в т.ч. 
2к., 8э.

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 4 36 1 35 13 22 36
ОП.09 Физическая культура 7,8 42 42 42 24 18
ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности 7 118 2 116 60 56 22 48 48

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 7 70 1 69 29 30 2 8 70 в т.ч. 
2к., 8э.

ОП.12 Этика и психология профессиональной деятельности 7 36 1 35 21 14 36
П.00 Профессиональный учебный цикл 7 22 2752 16 2736 436 386 1800 40 74
ПМ.00 Профессиональные модули
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 2 276 3 273 57 54 144 6 12

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 2 38 1 37 19 18 38

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов 2 76 2 74 38 36 76

УП.01 Учебная практика 2 72 72 72 72
ПП.01 Производственная практика 2 72 72 72 72

Экзамен по модулю 18 18 6 12 18 в т.ч. 
6к.,12э.

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

4 586 3 583 97 96 360 10 20  

МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 3 36 1 35 19 16 36

МДК.02.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 4 172 2 170 78 80 4 8 22 150 в т.ч. 

4к., 8э.

УП.02 Учебная практика 4 180 180 180 72 108
ПП.02 Производственная практика 4 180 180 180 72 108

Экзамен по модулю 18 18 6 12 18 в т.ч. 
6к.,12э.

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

5 352 3 349 75 76 180 6 12

МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 
презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 5 33 1 32 16 16 33

МДК.03.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 5 121 2 119 59 60 121

УП.03 Учебная практика 5 72 72 72 72
ПП.03 Производственная практика 5 108 108 108 108

Экзамен по модулю 18 18 6 12 18 в т.ч. 
6к.,12э.

 

 



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

7 276 3 273 67 50 144 6 6

МДК.04.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков 7 36 1 35 19 16 36

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков 7 84 2 82 48 34 84

УП.04 Учебная практика 7 72 72 72 72
ПП.04 Производственная практика 7 72 72 72 72

Экзамен по модулю 12 12 6 6 12 в т.ч. 
6к., 6э.

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

6 524 3 521 93 86 324 6 12

МДК.05.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 6 42 1 41 25 16 42

МДК.05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 6 140 2 138 68 70 140

УП.05 Учебная практика 6 144 144 144 144
ПП.05 Производственная практика 6 180 180 180 180

Экзамен по модулю 18 18 6 12 18 в т.ч. 
6к.,12э.

ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
региональной кухни 8 738 1 737 47 24 648 6 12

МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации кулинарной 
и кондитерской продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

8 72 1 71 47 24 72

УП.06 Учебная практика 8 72 72 72 72
ПП.06 Производственная практика 8 576 576 576 576

Экзамен по модулю 18 18 6 12 18 в т.ч. 
6к.,12э.

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация 72 72 72

ГИА.01 Защита выпускной квалификационной работы в виде 
демонстрационного экзамена  72 72 72 72

72ГИА

7 3

3 2
Количество 
дифференцированных зачетов

2 7 1 7 4 6

576

Количество экзаменов 2 2 2 2 2

72 72

Производственной практики 72 72 108 108 180 72

540 468 144

Учебной практики 72 72 108 72 144

648

Количество зачетов

432Дисциплин и МДК (в т.ч. конс. 
и экзамены)

612 720 468



Приложение 6 

Пояснения к рабочему учебному плану 
1. Учебный план разработан 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, 
зарегистрированным в Минюсте РФ 22 декабря 2016 г. № 44898, с учетом рекомендаций по организации получения среднего общего 
образования в пределах освоения образовательных программ  среднего профессионального образования на базе основного общего 
образования с учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой профессии или специальности 
среднего профессионального образования (письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 марта 2015 года № 06-
259); Письма Министерства образования и науки РФ Департамента государственной политики в сфере общего образования от 3 марта 2016 г. 
№ 08-334 («Русский язык» и «Литература» выделены в качестве самостоятельной предметной области); Приказа Минобрнауки России от 
07.06.2017 N 506 "О внесении изменений в федеральный компонент государственных образовательных стандартов начального общего, 
основного общего и среднего (полного) общего образования, утвержденный приказом Министерства образования Российской Федерации от 5 
марта 2004 г. N 1089"; Приказа Минобрнауки России от  29 июня 2017 г. N 613 "О внесении изменений в Федеральный государственный 
образовательный стандарт среднего общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 
от 17 мая 2012 г. №413";  
- Порядком организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам среднего профессионального 
образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 г. № 464;  
- Примерной основной образовательной программой по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированной в государственном реестре 
примерных основных образовательных программ  под номером: №33 Приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022 (утверждено 
протоколом Федерального учебно-методического объединения по УГПС 43.00.00: от 28.06.2021 № 01); 
- Профессиональным стандартом "Повар", утвержденным приказом  Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 9 
марта 2022 г. № 113н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022  г., регистрационный № 68148));  
- Профессиональным стандартом "Кондитер", утвержденным приказом Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 7 
сентября 2015 г. № 597н (зарегистрированным Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный № 
38940). 
2. Начало учебных занятий – 1 сентября, окончание – в соответствии с календарным учебным графиком.



4. Нормативный срок освоения ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер при очной форме получения образования для лиц,
обучающихся на базе основного общего образования увеличивается на 82 недели из расчета: теоретическое обучение – 57 недель, 
промежуточная аттестация – 3 недели, каникулярное время - 22 недели и составляет 3 года 10 мес. 
5. Федеральный компонент среднего общего образования реализуется одновременно с изучением общепрофессиональных и
профессиональных курсов, дисциплин (модулей) в течение всего срока освоения образовательной программы. Распределение обязательной 
учебной нагрузки на изучение общеобразовательных дисциплин в пределах программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
(ППКРС)  по профессии "Повар, кондитер" проведено  в соответствии с Порядком организации и осуществления образовательной 
деятельности по образовательным программам среднего профессионального образования (утв. приказом Министерства образования и науки 
РФ от 14 июня 2013 г. № 464), рекомендациями Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО по 
организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 
образования на базе основного общего образования с учетом требований Федеральных государственных образовательных стандартов и 
получаемой профессии или специальности среднего профессионального образования от 17.03.2015 №06-259,  Приказом Минобрнауки России 
от  29 июня 2017 г. N 613 "О внесении изменений в Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего образования, 
утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. №413", примерными программами 
общеобразовательных дисциплин, рекомендованных Федеральным государственным автономным учреждением «Федеральный институт 
развития образования» (ФГАУ«ФИРО») в качестве примерных программ для реализации основной профессиональной  образовательной 
программы СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего образования.   
6. Общеобразовательный учебный цикл реализуется по естественнонаучному профилю. Учебное время, отведенное не теоретическое
обучение  - 2052 часа - распределяется на учебные дисциплины общеобразовательного цикла ППКРС.  Учебный план профиля обучения 
содержит 12 учебных предметов и предусматривает изучение не менее одного учебного предмета из каждой предметной области, 
определенной Стандартом среднего общего образования, утвержденный приказом Минобрнауки России от 17.05.2012 №413 (Приказ 
Минобрнауки России от  29 июня 2017 г. N 613 "О внесении изменений в Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
общего образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. №413"), в том 
числе общими для включения во все учебные планы являются учебные предметы "Русский язык", "Литература", "Иностранный язык", 
"Математика", "История" (или "Россия в мире"), "Физическая культура", "Основы безопасности жизнедеятельности", "Астрономия"."   
Учебное время, отведенное на теоретическое обучение (2052 часа) распределяется следующим образом - на изучение базовых и профильных 
учебных дисциплин общеобразовательного цикла: ОУД.01 Русский язык увеличивается на 14 часов (всего 128 час.), ОУД.02 Литература 
увеличивается на 17 часов (всего 188 час.), ОУД.03 Иностранный язык увеличивается на 61 час (всего 232 час.), ОУД.04 Математика 
увеличивается на 76 часов (всего 304 час.), ОУД.05 История увеличивается на 49 часов (всего 220 час.), ОУД.06 Физическая культура 
увеличивается на 15 часов (всего 186 час), ОУД.07 ОБЖ увеличивается на 10 часов (всего 82 час.), на изучение ОУД.08 Астрономия отводится 
36 часов, ОУД.9 Информатика увеличивается на 78 часа (всего 186 час.), ОУД.10 Химия увеличивается на 45 часов (всего 216 час.), ОУД.11 



Биология увеличивается на 88 часов (всего 160 час.), на изучение ОУД.12 Родная литература отведено 114 часов. Исключены из учебного 
плана учебные дисциплины: Физика, Обществознание, География и Экология.  Выполнение обучающимися индивидуальных проектов 
предусмотрено по дисциплинам: ОУД.02 Литература, ОУД.03 Иностранный язык, ОУД.05 История, ОУД.08 Астрономия, ОУД.9 
Информатика, ОУД.10 Химия, ОУД.11 Биология, ОУД.12 Родная литература. Индивидуальные проекты включены за счет увеличения часов 
по дисциплине и (или) за счет консультаций.  
7. Объем времени, отведенный на вариативную часть образовательной программы - 612 часов, определен в соответствии с требованиями
ФГОС СПО (не менее 20% от общего объема времени, отведенного на освоение программы),  направлен на расширение и углубление 
подготовки, определяемой содержанием обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для 
обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регионального рынка труда и возможностями продолжения 
образования. Вариативная часть использована на увеличение объема часов учебных дисциплин общепрофессионального учебного цикла 
(ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены - на 66 часов,  ОП.02 Основы товароведения продовольственных 
товаров - на 70 часов, ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места - на 70 часов,  ОП.04 Экономические и правовые основы 
профессиональной деятельности - на 58 часов, ОП.05 Основы калькуляции и учета - на 20 часов, ОП.06 Охрана труда - на 2 часа, ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной деятельности - на 64 часа, ОП.09 Физическая культура - на 2 часа) , профессиональных модулей - 46 
часов, а также на введение новых общепрофессиональных учебных  дисциплин ОП.10 Информационные технологии в профессиональной 
деятельности - 118 часов, ОП.11 Организация обслуживания в ресторане - 60 часов, ОП.12 Этика и психология  профессиональной 
деятельности - 36 часов.   



 

8. При реализации ППКРС «дополнительная» учебная нагрузка в объеме 792 часа распределяется на ГИА - 36 часов, на промежуточную 
аттестацию - 36 часов, на учебные циклы - 720 часов. 720 часов распределены следующим образом: введен новый профессиональный модуль 
ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни: 

Индекс/Наименование дисциплины/Модуля
Количество 

часов
ОП.10  Информационные технологии в 
профессиональной деятельности

118

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 60

ОП.12 Этика и психология профессиональной 
деятельности

36

Дополнительные знания, умения, компетенции

Уметь:  использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи 
данных в профессионально ориентированных информационных системах; использовать в профессиональной 
деятельности различные виды программного  обеспечения, в том числе специального; применять 
компьютерные и телекоммуникационные средства.
Знать: основные понятия автоматизированной обработки информации; общий состав и структуру 
персональных  электронно-вычислительных машин и  вычислительных систем; состав, функции и возможности 
использования информационных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 
методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; базовые системные 
программные продукты и пакеты прикладных программ в области профессиональной деятельности.

Уметь: использовать знания организации ресторанных услуг при определении концепции профиля ресторана; 
составлять план работ, оценивать финансовые вложения, определять содержание и основные разделы бизнес-
плана открытия ресторана; уметь применить на практике знания в области менеджмента ресторанного сервиса, 
маркетинговой и имиджевой политики развития ресторанного бизнеса.
Знать: классификацию ресторанов и их характеристики; факторы, определяющие возможность эффективной 
работы ресторана; особенности формирования и оформления меню ресторана; организацию технологического 
процесса в ресторане; методы организации труда персонала; типы и формы ресторанного обслуживания; 
особенности профессиональной этики работника ресторана; содержание, понятия, функции и показатели 
корпоративной культуры ресторана; направления организации маркетинговых исследований услуг ресторана; 
тенденции развития и отличительные особенности российского ресторанного бизнеса.

Уметь: применять в профессиональной  деятельности приемы  делового и управленческого общения; 
применять рекомендации современной психологической науки по повышению эффективности 
межличностного и группового взаимодействия; осуществлять самодиагностику личностных свойств и качеств; 
соблюдать этические нормы поведения. Знать: психологические свойства личности, их  роль в   
профессиональной деятельности; психологию труда и профессиональной деятельности; основные понятия 
психологии, психологических процессов и состояний, психологические свойства человека; психологию 
делового общения; этику и этикет профессиональной деятельности; основы профессиональной этики.

 

 



 
9. Самостоятельная работа обучающихся составляет не более 20% от объема часов, отведенных на освоение дисциплины, 
профессионального модуля, включена в общий объем часов, содержание самостоятельной работы отражается в рабочей программе 
дисциплины, профессионального модуля. 
10. Перечень, содержание, объем и порядок реализации учебных дисциплин и профессиональных модулей образовательной программы 
определен с учетом примерной основной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, профессиональных стандартов, 
потребностями регионального рынка труда. 
11. Учебная дисциплина «Физическая культура» реализуется как в соответствии с требованиями ФГОС СОО в рамках общеобразовательного 

Индекс/Наименование дисциплины/Модуля
Количество 

часов

ПМ 06. Приготовление кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни

720

МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления 
и презентации кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни разнообразного 
ассортимента

72

 Учебная практика УП.06 72

Производственная практика ПП.06 576

ПК.6.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходные 
материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами; ПК.6.2 Осуществлять приготовление и 
подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов для кулинарной и кондитерской продукции; ПК.6.3 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни; ПК.6.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и кулинарной продукции; ПК.6.5 
Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента  и кулинарной продукции. Уметь: рационально организовывать, проводить 
уборку рабочего места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 
производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и 
приправ; выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, приготовления 
фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки кондитерских изделий; хранить, 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности. Знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 
кулинарной, мучных кондитерских изделий региональной кухни; методы подготовки сырья, продуктов, 
приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации кулинарной и кондитерской продукции; правила применения ароматических, красящих веществ, 
сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; способы сокращения 
потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении.

Дополнительные знания, умения, компетенции

 

 



учебного цикла (186 часов), так и в соответствии с требованиями ФГОС СПО в рамках общепрофессионального учебного цикла  в объеме 42 
часов. Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья устанавливается особый порядок освоения дисциплины 
с учетом состояния их здоровья. 
12. Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» реализуется в рамках общепрофессионального учебного цикла  в объеме 36 
академических часов. Из них на освоение основ военной службы (для юношей) направлено 70% от общего объема времени, отведенного на 
указанную дисциплину. Для подгрупп девушек может быть предусмотрено использование 70% от общего объема времени дисциплины 
«Безопасность жизнедеятельности» на изучение основ медицинских знаний. 
13. Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения программ дисциплин, профессиональных модулей 
соответствующих учебных циклов. Объем часов, предусмотренный на проведение промежуточной аттестации, включает часы на проведение 
экзаменов, консультаций. Промежуточная аттестация в форме зачета (дифференцированного зачета) проводится за счет часов, отведенных на 
освоение соответствующего модуля или дисциплины. Количество экзаменов в каждом учебном году в процессе промежуточной аттестации 
обучающихся по  ППКРС по очной форме получения образования не превышает 8, а количество зачетов и дифференцированных зачетов – 10 
(зачеты по дисциплине "Физическая культура" не входят). Промежуточная аттестация в форме экзамена проводится в день, освобожденный от 
других форм учебной нагрузки,  реализуется рассредоточено, за исключением 3 семестра. Формы промежуточной аттестации указаны в Плане 
учебного процесса (раздел 3) учебного плана. 
14. Учебная и производственная практика реализуются в рамках профессиональных модулей профессионального учебного цикла по каждому 
из основных видов деятельности. Объем часов учебной практики составляет 17 недель (612 часов), объем производственной практики 
составляет 33 недели (1188 часов), что составляет более 25% от часов, отведенных на профессиональный учебный цикл. Учебная практика  в 
объеме 17 недель реализуется по каждому из основных видов  деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, проводится в рамках профессиональных модулей концентрировано по семестрам - таблица 4. Производственная  практика  в объеме 
33 недель реализуется по каждому из основных видов  деятельности, предусмотренных ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 
проводится в рамках профессиональных модулей концентрировано по семестрам - таблица 4. 
15. Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты  выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного 
экзамена. На защиту ВКР отводится по ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер - 2 недели (72 часа). 
16. После окончания полного курса обучения выдается диплом государственного образца о получении среднего профессионального 
образования с получением среднего  общего образования и присвоении квалификации по профессии «Повар, кондитер»  повар 3-4 разряда, 
кондитер 3-4 разряда (согласно Общероссийскому классификатору профессий рабочих, должностей служащих и тарифных разрядов ОК 016-
94). 
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Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 
ОУД.01 Русский язык 

 
 

1.1. Область применения программы. 
 Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  
образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер.  

Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают русский язык в 
объеме 142 часов. 
 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 
 Русский  язык  как  средство  познания  действительности  обеспечивает  развитие 
интеллектуальных и творческих способностей обучающихся, развивает их абстрактное 
мышление, память и воображение, формирует навыки самостоятельной учебной 
деятельности, самообразования и самореализации личности. 
 Содержание учебной дисциплины «Русский язык» в профессиональных 
образовательных организациях, реализующих образовательную программу  среднего  
общего  образования  в  пределах  освоения  ППКРС   на  базе основного общего 
образования, обусловлено общей нацеленностью образовательного процесса  на  достижение  
личностных,  метапредметных  и  предметных  результатов обучения,  что  возможно  на  
основе  компетентностного  подхода,  который  обеспечивает  формирование  и  развитие  
коммуникативной,  языковой  и  лингвистической (языковедческой) и культуроведческой 
компетенций. 
 В реальном образовательном процессе формирование указанных компетенций 
происходит при изучении каждой темы, поскольку все виды компетенций взаимосвязаны. 
 Коммуникативная компетенция формируется в процессе работы по овладению 
обучающимися всеми видами речевой деятельности (слушанием, чтением, говорением, 
письмом) и основами культуры устной и письменной речи в процессе работы над 
особенностями употребления единиц языка в речи в соответствии с их коммуникативной 
целесообразностью. Это умения осознанно отбирать языковые средства для осуществления  
общения  в  соответствии  с  речевой  ситуацией;  адекватно  понимать устную и письменную 
речь и воспроизводить ее содержание в необходимом объеме,  
создавать  собственные  связные  высказывания  разной  жанрово-стилистической  и 
типологической принадлежности. 
 Формирование языковой и лингвистической (языковедческой) компетенций проходит  



в  процессе  систематизации  знаний  о  языке  как  знаковой  системе  и общественном 
явлении, его устройстве, развитии и функционировании; овладения основными  нормами  
русского  литературного  языка;  совершенствования  умения пользоваться  различными  
лингвистическими  словарями;  обогащения  словарного запаса и грамматического строя 
речи учащихся. 
 Формирование культуроведческой компетенции  нацелено  на  осознание  языка  как  
формы  выражения  национальной  культуры,  взаимосвязь  языка  и  истории народа,  
национально-культурной  специфики  русского  языка,  владение  нормами русского 
речевого этикета, культуры межнационального общения. 
 При изучении русского языка на базовом уровне решаются задачи, связанные с 
формированием общей культуры, развития, воспитания и социализации личности. 
 Русский  язык  представлен  в  программе  перечнем  не  только  тех  дидактических 
единиц,  которые  отражают  устройство  языка,  но  и  тех,  которые  обеспечивают  речевую  
деятельность.  Содержание  учебной  дисциплины  ориентировано  на  синтез языкового, 
речемыслительного и духовного развития студентов, включает перечень лингвистических 
понятий, обозначающих языковые и речевые явления, указывает на особенности 
функционирования этих явлений и называет основные виды учебной деятельности, которые 
отрабатываются в процессе изучения данных понятий. Таким образом,  создаются  условия  
для  успешной  реализации  деятельностного  подхода к изучению русского языка. 
 Использование электронных образовательных ресурсов позволяет разнообразить 
деятельность  обучающихся,  активизировать  их  внимание,  повышает  творческий 
потенциал  личности,  мотивацию  к  успешному  усвоению  учебного  материала,  
воспитывает интерес к занятиям при изучении русского языка. 
 Реализация содержания учебной дисциплины «Русский язык» предполагает 
соблюдение принципа строгой преемственности по отношению к содержанию курса 
русского языка на ступени основного общего образования.  
 В  то  же  время  учебная  дисциплина  «Русский  язык» для  профессиональных  
образовательных  организаций  СПО  обладает  самостоятельностью и цельностью. 
   
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: 

Учебная дисциплина «Русский язык»  входит  в  общеобразовательный   цикл и 
относится к базовым общеобразовательным дисциплинам. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Русский язык» направлено на 
достижение следующих целей: 

- совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: языковых, 
речемыслительных, орфографических, пунктуационных, стилистических; 

- формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 
(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой); 

- совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, 
правильно, стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной 
речи в разных речевых ситуациях; 

- дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к речевому 
взаимодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному 
выбору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и 
навыков. 

 

 



 
- Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
• личностных: 
– воспитание  уважения  к  русскому  (родному)  языку,  который  сохраняет  и 

отражает  культурные  и  нравственные  ценности,  накопленные  народом  на протяжении 
веков, осознание связи языка и истории, культуры русского и других народов; 

– понимание роли родного языка как основы успешной социализации личности;   
– осознание  эстетической  ценности,  потребности  сохранить  чистоту  русского языка 

как явления национальной культуры; 
– формирование мировоззрения, соответствующего современному уровню развития  

науки  и  общественной  практики,  основанного  на  диалоге  культур,  а также  различных  
форм  общественного  сознания,  осознание  своего  места  в поликультурном мире; 

– способность  к  речевому  самоконтролю;  оцениванию  устных  и  письменных  
высказываний  с  точки  зрения  языкового  оформления,  эффективности  достижения 
поставленных коммуникативных задач; 

– готовность  и  способность  к  самостоятельной,  творческой  и  ответственной  
деятельности; 

– способность  к  самооценке  на  основе  наблюдения  за  собственной  речью,  
потребность речевого самосовершенствования; 

• метапредметных: 
– владение  всеми  видами  речевой  деятельности:  аудированием,  чтением  

(пониманием), говорением, письмом; 
– владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства; использование  приобретенных  
знаний  и  умений  для  анализа  языковых  явлений  на межпредметном уровне; 

– применение  навыков  сотрудничества  со  сверстниками,  детьми  младшего  
возраста,  взрослыми  в  процессе  речевого  общения,  образовательной,  общественно  
полезной,  учебно-исследовательской,  проектной  и  других  видах деятельности; 

– овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях межличностного и 
межкультурного общения; 

– готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной  
деятельности,  включая  умение  ориентироваться  в  различных  источниках информации,  
критически  оценивать  и  интерпретировать  информацию,  получаемую из различных 
источников; 

– умение  извлекать  необходимую  информацию  из  различных  источников:  учебно-
научных  текстов,  справочной  литературы,  средств  массовой  информации,  
информационных  и  коммуникационных  технологий  для  решения когнитивных, 
коммуникативных и организационных задач в процессе изучения русского языка; 

• предметных: 
– сформированность  понятий  о  нормах  русского  литературного  языка  и  

применение знаний о них в речевой практике; 
– сформированность умений создавать устные и письменные монологические и  

диалогические высказывания различных типов и жанров в учебно-научной (на  материале  
изучаемых  учебных  дисциплин),  социально-культурной  и деловой сферах общения; 

– владение  навыками  самоанализа  и  самооценки  на  основе  наблюдений  за  
собственной речью; 

– владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной  и 

 

 



скрытой, основной и второстепенной информации; 
– владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров; 
– сформированность представлений об изобразительно-выразительных возможностях 

русского языка; 
– сформированность  умений  учитывать  исторический,  историко-культурный  

контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа текста; 
– способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 

выражать  свое  отношение  к  теме,  проблеме  текста  в  развернутых  аргументированных 
устных и письменных высказываниях; владение навыками анализа текста с учетом их 
стилистической и жанрово-родовой специфики; осознание художественной картины жизни, 
созданной в литературном произведении, в единстве эмоционального личностного 
восприятия и интеллектуального понимания; 

– сформированность  представлений  о  системе  стилей  языка  художественной  
литературы. 

•воспитательных: 
- ЛР1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
- ЛР3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам 
и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 
девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 
опасное поведение окружающих.  

- ЛР5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 
на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 
ценностей многонационального народа России.  

- ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности.  

- ЛР8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

- ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры. 

Промежуточная аттестация – экзамен. 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 142 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение 28 часов; 
Практические занятия 100 часов; 
Промежуточная аттестация 14 часов 

 
 
 
 
 
 

 

 



Приложение 7.2 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОУД.02 Литература 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер.  

Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают литературу в объеме 
194 часов. 

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Литературе  принадлежит  ведущее  место  в  эмоциональном,  интеллектуальном  и 
эстетическом  развитии  человека,  формировании  его  миропонимания  и  национального  
самосознания.  Литература  как  феномен  культуры  эстетически  осваивает  мир, выражая 
богатство и многообразие человеческого бытия в художественных образах.  

Основой содержания учебной дисциплины «Литература» являются чтение и 
текстуальное изучение художественных произведений, составляющих золотой фонд русской 
классики. Каждое классическое произведение всегда актуально, так как обращено к вечным 
человеческим ценностям. Обучающиеся постигают категории добра, справедливости, чести, 
патриотизма, любви к человеку, семье; понимают, что национальная самобытность 
раскрывается в широком культурном контексте. Целостное восприятие и понимание 
художественного произведения, формирование умения анализировать и интерпретировать 
художественный текст возможны только при соответствующей эмоционально-эстетической 
реакции  читателя.  Ее  качество  непосредственно  зависит  от  читательской  компетенции,  
включающей  способность  наслаждаться  произведениями  словесного искусства,  развитый  
художественный  вкус,  необходимый  объем  историко-  и теоретико-литературных знаний и 
умений, отвечающий возрастным особенностям обучающегося. 

Изучение учебного материала по литературе предполагает дифференциацию уровней 
достижения обучающимися поставленных целей. Так, уровень функциональной грамотности  
может  быть  достигнут  как  в  освоении  наиболее  распространенных литературных  
понятий  и  практически  полезных  знаний  при  чтении  произведений русской  литературы,  
так  и  в  овладении  способами  грамотного  выражения  своих мыслей устно и письменно, 
освоении навыков общения с другими людьми. На уровне ознакомления осваиваются такие 
элементы содержания, как фундаментальные идеи и  ценности,  образующие  основу  
человеческой  культуры  и  обеспечивающие  миропонимание  и  мировоззрение  человека,  
включенного  в  современную  общественную культуру. 

В  процессе  изучения  литературы  предполагается  проведение  занятий  по  развитию  
речи,  сочинений,  контрольных  работ,  семинаров,  заданий  исследовательского  характера  
и  т. д.   

Содержание учебной дисциплины структурировано по периодам развития литературы в 
России с обзором соответствующего периода развития зарубежной литературы, 

 

 



предполагает ознакомление обучающихся с творчеством писателей, чьи произведения были 
созданы в этот период, включает произведения для чтения, изучения, обсуждения и 
повторения. 

Изучение  литературных  произведений  для  чтения  и  обсуждения  может  быть  
обзорным (тематика, место в творчестве писателя, жанр и т. д.). 

Литературные произведения для повторения дают преподавателю возможность 
отобрать материал, который может быть актуализирован на занятиях, связать изучаемое 
произведение  с  тенденциями  развития  литературы,  включить  его  в  литературный 
контекст, а также выявить знания обучающихся, на которые необходимо опираться при 
изучении нового материала. 

Содержание учебной дисциплины дополнено краткой теорией литературы –  изучением 
теоретико-литературных сведений, которые особенно актуальны при освоении учебного 
материала, а также демонстрациями и творческими заданиями, связанными с анализом 
литературных произведений, творчеством писателей, поэтов, литературных критиков и т. п. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  
организациями,  реализующими  образовательную  программу  среднего  общего 
образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования.  

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 
Учебная дисциплина «Литература»  входит  в  общеобразовательный   цикл и относится 

к базовым общеобразовательным дисциплинам. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
Содержание программы учебной дисциплины «Литература» направлено на достижение 

следующих целей: 
- воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию,  способной  к созидательной деятельности  в современном  мире; 
формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской  
позиции, чувства  патриотизма, любви и уважения к  литературе и ценностям отечественной 
культуры; 

- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры 
читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, 
исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и 
аналитического мышления, эстетических и творческих способностей  учащихся,  
читательских  интересов,  художественного  вкуса;  устной  и письменной речи учащихся; 

- освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы,  
основных историко-литературных  сведений  и  теоретико-литературных понятий; 
формирование общего представления об историко-литературном процессе; 

- совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения 
как художественного целого в его историко-литературной обусловленности  с 
использованием теоретико-литературных знаний; написания сочинений различных  типов;  
поиска, систематизации  и  использования  необходимой  информации, в том числе в сети 
Интернет. 

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

• личностных: 

 

 



– сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню  
развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также 
различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

– сформированность  основ  саморазвития  и  самовоспитания  в  соответствии  с  
общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и 
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

– толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 
вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и 
сотрудничать для их достижения; 

– готовность  и  способность  к  образованию,  в  том  числе  самообразованию,  на  
протяжении  всей  жизни;   

– сознательное  отношение  к  непрерывному  образованию  как  условию  успешной  
профессиональной  и  общественной  деятельности; 

– эстетическое отношение к миру;   
– совершенствование  духовно-нравственных  качеств  личности,  воспитание  чувства 

любви к многонациональному Отечеству, уважительного отношения к русской литературе, 
культурам других народов; 

– использование для решения познавательных и коммуникативных задач различных 
источников информации (словарей, энциклопедий, интернет-ресурсов и др.). 

• метапредметных: 
– умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал,  

подбирать  аргументы  для  подтверждения  собственной  позиции,  выделять причинно-
следственные связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы; 

– умение самостоятельно организовывать собственную деятельность, оценивать ее, 
определять сферу своих интересов; 

– умение  работать  с  разными  источниками  информации,  находить  ее,  
анализировать, использовать в самостоятельной деятельности; 

– владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 
деятельности,  навыками  разрешения  проблем;   

– способность  и  готовность  к самостоятельному поиску методов решения 
практических задач, применению различных методов познания. 

• предметных: 
– сформированность  устойчивого  интереса  к  чтению  как  средству  познания  других 

культур, уважительного отношения к ним; 
– сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений; 
– владение  навыками  самоанализа  и  самооценки  на  основе  наблюдений  за  

собственной речью; 
– владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной  и 

скрытой, основной и второстепенной информации; 
– владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 

рефератов, сочинений различных жанров; 
– знание содержания произведений русской, родной и мировой классической  

литературы,  их  историко-культурного  и  нравственно-ценностного  влияния на 
формирование национальной и мировой культуры; 

– сформированность  умений  учитывать  исторический,  историко-культурный  
контекст  и  контекст  творчества  писателя  в  процессе  анализа  художествен-ного 
произведения; 

– способность выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и  

 

 



выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных 
высказываниях; 

– владение  навыками  анализа  художественных  произведений  с  учетом  их  жанрово-
родовой  специфики;   

– осознание  художественной  картины  жизни, созданной  в  литературном  
произведении,  в  единстве  эмоционального  личностного восприятия и интеллектуального 
понимания; 

– сформированность  представлений  о  системе  стилей  языка  художественной 
литературы. 

•воспитательных: 
- ЛР1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны.  
- ЛР3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам 
и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 
девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 
опасное поведение окружающих.   

- ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа» 

- ЛР5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 
на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 
ценностей многонационального народа России. 

- ЛР6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 
социальной поддержке и волонтерских движениях. 

- ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности. 

- ЛР8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

- ЛР11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры. 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет. 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 194 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение 110 часов; 
Практические занятия 78 часов; 
Консультации 6 часов. 

 
 
 
 
 
 
 

 

 



Приложение 7.3 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОУД.03 Иностранный язык 
 
1.1. Область применения программы 
 Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают иностранный язык 
(английский язык) в объеме 240 часов.  

Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Содержание  рабочей  программы  структурировано  на  основе  компетентностного 
подхода. 

Содержание учебной дисциплины направлено на формирование 
различных видов компетенций: 

1) Лингвистической – расширение знаний о системе русского и английского языков, 
совершенствование умения использовать грамматические структуры и языковые средства в 
соответствии с нормами данного языка, свободное использование приобретенного 
словарного запаса; 

2) социолингвистической – совершенствование умений в основных видах речевой 
деятельности (аудировании, говорении, чтении, письме), а также в выборе лингвистической 
формы и способа языкового выражения, адекватных ситуации общения, целям, намерениям 
и ролям партнеров по общению; 

3) дискурсивной – развитие способности использовать определенную стратегию и 
тактику общения для устного и письменного конструирования и интерпретации связных 
текстов на английском языке по изученной проблематике, в том числе демонстрирующие 
творческие способности обучающихся; 

4) социокультурной – овладение национально-культурной спецификой страны 
изучаемого языка и развитие умения строить речевое и неречевое поведение адекватно этой 
специфике; умение выделять общее и различное в культуре родной страны и 
англоговорящих стран; 

5) социальной – развитие умения вступать в коммуникацию и поддерживать ее; 
6) стратегической – совершенствование умения компенсировать недостаточность 

знания языка и опыта общения в иноязычной среде; 
7) предметной – развитие умения использовать знания и навыки, формируемые в 

рамках дисциплины «Английский язык», для решения различных проблем. 
 Содержание  учебной  дисциплины  «Иностранный  язык»  делится  на  основное, 

которое  изучается  вне  зависимости  от  профиля  профессионального  образования,  и 
профессионально  направленное,  предназначенное  для  освоения  профессии  СПО  

 

 



естественнонаучного профиля профессионального образования. 
Основное содержание предполагает формирование у обучающихся совокупности 

следующих  практических  умений: 
1) заполнить анкету/заявление (например, о приеме на курсы, в отряд волонтеров, в 

летний/зимний молодежный лагерь) с указанием своих фамилии, имени, отчества, даты 
рождения, почтового и электронного адреса, телефона, места учебы, данных о родителях, 
своих умениях, навыках, увлечениях и т. п.; 

2) заполнить анкету/заявление о выдаче документа (например, туристической визы); 
3) написать энциклопедическую или справочную статью о родном городе по 

предложенному шаблону; 
4) составить резюме 
 Профессионально  ориентированное  содержание нацелено  на  формирование 

коммуникативной компетенции в деловой и выбранной профессиональной сфере, а  также  
на  освоение,  повторение  и  закрепление  грамматических  и  лексических структур, 
которые  наиболее  часто  используются  в  деловой  и  профессиональной речи. При этом к 
учебному материалу предъявляются следующие требования: 

•  аутентичность; 
•  высокая коммуникативная ценность (употребительность), в том числе в ситуациях 

делового и профессионального общения; 
•  познавательность и культуроведческая направленность; 
• обеспечение условий обучения, близких к условиям реального общения 

(мотивированность и целенаправленность, активное взаимодействие, использование  
вербальных и невербальных средств коммуникации и др.). 
 Организация  образовательного  процесса  предполагает  выполнение  

индивидуальных проектов, участие обучающихся в ролевых играх, требующих от них 
проявления различных  видов  самостоятельной  деятельности:  исследовательской, 
творческой, практико-ориентированной и др. 

 Содержание учебной дисциплины «Иностранный язык» предусматривает освоение  
текстового и грамматического материала. 
 При  изучении  английского  языка  решаются  задачи, связанные  с  формированием  

общей  культуры,  развития,  воспитания  и  социализации личности.   
 Содержание программы  ориентировано на  синтез  языкового,  речемыслительного  и 

духовного развития человека.   
 Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  

организациями,  реализующими  образовательную  программу  среднего  общего 
образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования.  

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 
  Учебная дисциплина «Иностранный язык» входит в общеобразовательный цикл и 

относится к базовым общеобразовательным дисциплинам. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
 Содержание программы учебной дисциплины «Иностранный язык» направлено на 

достижение следующих целей:  
- формирование представлений об английском языке как о языке международного 

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

 

 



- формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно общаться на 
английском языке в различных формах и на различные темы, в том числе в сфере 
профессиональной деятельности, с учетом приобретенного словарного запаса, а также 
условий, мотивов и целей общения; 

- формирование и развитие всех компонентов коммуникативной компетенции: 
лингвистической, социолингвистической, дискурсивной, социокультурной, социальной, 
стратегической и предметной; 

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

- воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 
субкультурам. 

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

•   личностных: 
–  сформированность ценностного отношения к языку как культурному   феномену и 

средству отображения развития общества, его истории и духовной  
культуры; 
–  сформированность широкого представления о достижениях национальных  
культур, о роли английского языка и культуры в развитии мировой культуры; 
–  развитие интереса и способности к наблюдению за иным способом   мировидения; 
–  осознание своего места в поликультурном мире; готовность и способность  
вести диалог на английском языке с представителями других культур, достигать 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать в различных  
областях для их достижения; умение проявлять толерантность к другому  
образу мыслей, к иной позиции партнера по общению; 
–  готовность и способность к непрерывному образованию, включая     
самообразование, как в профессиональной области с использованием английского  
языка, так и в сфере английского языка; 
•   метапредметных: 
–   умение самостоятельно выбирать успешные коммуникативные стратегии в 

различных ситуациях общения; 
– владение навыками проектной деятельности, моделирующей реальные    ситуации 

межкультурной коммуникации; 
– умение организовать коммуникативную деятельность, продуктивно общаться и 

взаимодействовать с ее участниками, учитывать их позиции, эффективно разрешать 
конфликты; 

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

•   предметных: 
–    сформированность коммуникативной иноязычной компетенции,      необходимой 

для успешной социализации и самореализации, как инструмента межкультурного общения в 
современном поликультурном мире; 

–   владение знаниями о социокультурной специфике англоговорящих стран и умение 
строить свое речевое и неречевое поведение адекватно этой специфике; умение выделять 
общее и различное в культуре родной страны и англоговорящих стран; 

–достижение порогового уровня владения английским языком, позволяющего 
выпускникам общаться в устной и письменной формах как с носителями английского языка, 
так и с представителями других стран, использующими данный язык как средство общения; 

 

 



–  сформированность умения использовать английский язык как средство для 
получения информации из англоязычных источников в образовательных и 
самообразовательных целях. 

• воспитательных:  
- ЛР4  Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального  конструктивного «цифрового следа». 

- ЛР5  Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 
на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 
ценностей многонационального народа России.  

- ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности. 

- ЛР9  Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 
жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 
ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет.  
 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 240 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение  2 часа; 
Практические занятие 230 часов; 
Консультации 8 часов 
 

 
Приложение 7.4 

 
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 
ОУД.04 Математика 

 
1.1. Область применения программы 
 Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают математику в 
объеме 332 часов.  

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

 

 



Общие  цели  изучения  математики  традиционно  реализуются  в  четырех  
направлениях: 

1) общее представление об идеях и методах математики; 
2) интеллектуальное развитие; 
3) овладение необходимыми конкретными знаниями и умениями; 
4) воспитательное воздействие. 
 
 Таким  образом,  реализация  содержания  учебной  дисциплины  ориентирует  на 

приоритетную  роль  процессуальных  характеристик  учебной  работы,  зависящих  от 
профиля  профессионального  образования,  получения  опыта  использования  математики в 
содержательных и профессионально значимых ситуациях по сравнению с  

формально-уровневыми результативными характеристиками обучения. 
 Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  

организациями,  реализующими  образовательную  программу  среднего  общего 
образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования.  

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 
Учебная дисциплина «Математика» входит в общеобразовательный цикл и относится к 

базовым общеобразовательным дисциплинам. 
 
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины:  
 Содержание программы учебной дисциплины «Математика» направлено на 

достижение следующих целей:  
- обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных и 

исторических факторах становления математики; 
- обеспечение    сформированности      логического,     алгоритмического      и 

математического  мышления; 
- обеспечение сформированности умений применять полученные знания при решении 

различных задач; 
- обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем описывать и 
изучать реальные процессы и явления. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает достижение  
следующих результатов: 

• личностных: 
− сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 
− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 
сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры 

через знакомство с историей развития математики, эволюцией математических идей; 
− развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 

культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной 
деятельности, для продолжения образования и самообразования; 

− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной 
жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин 
профессионального цикла, для получения образования в областях, не требующих 

 

 



углубленной математической подготовки; 
− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, 
на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как 

условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 
− готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности; 
− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

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

− отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 
личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

• метапредметных: 
− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и 
реализации планов деятельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 
деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 
конфликты; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 
поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 
деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 
критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных 
источников; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 
зрения, использовать адекватные языковые средства; 

− владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 
и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, 
новых познавательных задач и средств для их достижения; 

− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, 
развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и 
гармонию мира; 

• предметных: 
− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте 

математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на 
математическом языке; 

− сформированность представлений о математических понятиях как важнейших 
математических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; 
понимание возможности аксиоматического построения математических теорий; 

− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, 
проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, 
показательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем;  

- использование готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути 
решения и иллюстрации решения уравнений и неравенств; 

− сформированность представлений об основных понятиях математического 

 

 



анализа и их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, 
использование полученных знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 

− владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических 
фигурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические 
фигуры на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств 
геометрических фигур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим 
содержанием; 

− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 
характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях 
элементарной теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления 
событий в простейших практических ситуациях и основные характеристики случайных 
величин; 

− владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении 
задач. 

•воспитательных: 
- ЛР2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный 
и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 
добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 
общественных организаций. 

- ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа»  

- ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности. 

- ЛР9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 
жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 
ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

- ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

  
Промежуточная аттестация – экзамен. 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 332 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение  164 часа; 
Практические занятия 140 часа; 
Промежуточная аттестация 28 часов. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



Приложение 7.5 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОУД.05 История 
 
1.1. Область применения программы 
 Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают историю в объеме 
226 часов. 

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии  с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Содержание  учебной  дисциплины  «История»  ориентировано  на  осознание  
студентами  базовых  национальных  ценностей  российского  общества,  формирование 
российской гражданской идентичности, воспитание гражданина России, сознающего 
объективную необходимость выстраивания собственной образовательной траектории, 
непрерывного профессионального роста. 

 Ключевые процессы, явления, факты всемирной и российской истории представлены в 
контексте всемирно-исторического процесса, в его социально-экономическом, 
политическом, этнокультурном и духовном аспектах. Особое внимание уделено 
историческим реалиям, оказавшим существенное влияние на «облик современности» как в 
России, так и во всем мире. 

 Основой учебной дисциплины «История» являются содержательные линии: 
историческое  время,  историческое  пространство  и  историческое  движение.  В  разделе 
программы  «Содержание  учебной  дисциплины»  они  представлены  как  сквозные  

содержательные линии: 
• эволюция хозяйственной деятельности людей в зависимости от уровня развития  

производительных сил и характера экономических отношений; 
• процессы  формирования  и  развития  этнонациональных,  социальных,  религиозных 

и политических общностей; 
• образование  и  развитие  государственности  в  последовательной  смене  форм  и 

типов, моделей взаимоотношений власти и общества, эволюция политической системы; 
• социальные  движения  со  свойственными  им  интересами,  целями  и  

противоречиями; 
• эволюция международных отношений;   
• развитие культуры разных стран и народов.  
 Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  

организациями,  реализующими  образовательную  программу  среднего  общего 
образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования.  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы:  

 

 



Учебная дисциплина «История»  входит в общеобразовательный цикл и относится к 
базовым общеобразовательным дисциплинам.  

1.3 Цели и задачи дисциплины - требования к результатам освоения 
дисциплины: 
 Содержание программы учебной дисциплины «История» направлено на достижение 

следующих целей:  
- формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности личности; 
- формирование понимания истории как процесса эволюции общества, цивилизации 

и истории как науки; 
- усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при особом 

внимании к месту и роли России во всемирно-историческом процессе; 
- развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие исторические 

события, процессы и явления; 
- формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей на 

основе осмысления общественного развития, осознания уникальности каждой личности, 
раскрывающейся полностью только в обществе и через общество; 

- воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 
Отечества как единого многонационального государства, построенного на основе равенства 
всех народов России. 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достижение 
обучающимися следующих результатов: 

• личностных: 
- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения 

к своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, прошлого и 
настоящего многонационального народа России, уважения к государственным символам 
(гербу, флагу, гимну); 

- становление гражданской позиции, как активного и ответственного члена 
российского общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, 
уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, 
осознанно принимающего традиционные общечеловеческие гуманистические и 
демократические ценности; 

- готовность к служению Отечеству, защите; 
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития исторической  науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а 
также различных форм общественного сознания; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 
общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, готовность и 
способность к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нём взаимопонимания, находить 
общие цели и сотрудничать для их достижения; 

 метапредметных: 
- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности, самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать 
деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения целей; выбирать 
успешные стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

 

 



деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 
конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной 
деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 
поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 
деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках исторической 
информации, критически её оценивать и интерпретировать 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий 
в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 
техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 
информационной безопасности; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 
поведения с учётом гражданских и нравственных ценностей; 

• предметных: 
- сформированность представлений о современной исторической науке, её 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного 
развития России в глобальном мире; 

- владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом, 
представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в профессиональной 
деятельности, поликультурном общении; 

- владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с 
привлечением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в 
дискуссии по исторической тематике. 

• воспитательных:  
- ЛР1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны 
- ЛР3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам 
и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 
девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 
опасное поведение окружающих 

- ЛР5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 
на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 
ценностей многонационального народа России 

- ЛР8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства 

 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет. 

1.4 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 226 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение 150 час; 
Практические занятия 70 часов; 
Консультации 6 часов. 

 

 



Приложение 7.6 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОУД.06 Физическая культура 
 
1.1. Область применения программы 
 Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают физическую 
культуру в объеме 186 часов. 

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Рабочая программа «Физическая культура» направлена на укрепление здоровья, 
повышение физического потенциала работоспособности обучающихся, на формирование у 
них жизненных, социальных и профессиональных мотиваций. 

Программа содержит теоретическую и практическую части. Теоретический материал 
имеет профессиональную направленность. Его освоение обеспечивает формирование 
мировоззренческой системы научно-практических основ физической культуры, осознание 
обучающимися значения здорового образа жизни и двигательной активности в 
профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда. 

Практическая часть предусматривает организацию учебно-методических и учебно-
тренировочных занятий. 

Содержание учебно-методических занятий обеспечивает: ознакомление обучающихся с 
основами валеологии; формирование установки на психическое и физическое здоровье; 
освоение методов профилактики профессиональных заболеваний; овладение приемами 
массажа и самомассажа, психорегулирующими упражнениями; знакомство с тестами, 
позволяющими самостоятельно анализировать состояние здоровья и профессиональной 
активности; овладение основными приемами неотложной доврачебной помощи. Темы 
учебно-методических занятий определяются по выбору из числа предложенных программой. 

На учебно-методических занятиях преподаватель проводит консультации 
обучающихся, на которых по результатам тестирования помогает определить 
индивидуальную двигательную нагрузку с оздоровительной и профессиональной 
направленностью. 

Учебно-тренировочные занятия содействуют развитию физических качеств, 
повышению уровня функциональных и двигательных способностей организма, укреплению 
здоровья обучающихся, а также предупреждению и профилактике профессиональных 
заболеваний. 

Специфической особенностью реализации содержания учебной дисциплины 
«Физическая  культура»  является  ориентация  образовательного  процесса  на  получение 
преподавателем физического воспитания оперативной информации о степени освоения 
теоретических  и  методических  знаний,  умений,  состоянии  здоровья,  физического 

 

 



развития, двигательной, психофизической, профессионально-прикладной подготовленности 
студента. 

Анализ физического развития, физической подготовленности, состояния основных 
функциональных систем позволяет определить медицинскую группу, в которой 
целесообразно заниматься обучающимся: основная, подготовительная или специальная. К  
основной  медицинской  группе  относятся  студенты,  не  имеющие  отклонений  в 
состоянии  здоровья,  с  хорошим  физическим  развитием  и  достаточной  физической 
подготовленностью. 

К  подготовительной  медицинской  группе относятся  лица  с  недостаточным  
физическим  развитием,  слабой  физической  подготовленностью,  без  отклонений  или  с  

незначительными временными отклонениями в состоянии здоровья. 
К специальной медицинской группе относятся студенты, имеющие патологические  
отклонения в состоянии здоровья. 
Используя результаты медицинского осмотра студента, его индивидуальное желание 

заниматься тем или иным видом двигательной активности, преподаватель физического 
воспитания распределяет студентов в учебные отделения: спортивное, подготовительное и 
специальное. 

На спортивное отделение зачисляются студенты основной медицинской группы, 
имеющие сравнительно высокий уровень физического развития и физической 
подготовленности, выполнившие стандартные контрольные нормативы, желающие 
заниматься одним из видов спорта, культивируемых в СПО. Занятия в спортивном отделении 
направлены в основном на подготовку к спортивным соревнованиям в избранном виде 
спорта. 

На подготовительное отделение зачисляются  студенты основной и подготовительной  
медицинских групп. Занятия носят оздоровительный  характер и направлены на  
совершенствование общей и профессиональной двигательной  подготовки обучающихся. 

На специальное отделение зачисляются студенты, отнесенные по состоянию здоровья к 
специальной медицинской группе. Занятия с этими студентами нацелены на устранение 
функциональных отклонений и недостатков в их физическом развитии, формирование 
правильной осанки, совершенствование физического развития, укрепление  здоровья  и  
поддержание  высокой  работоспособности  на  протяжении  всего периода обучения. 

Таким образом, освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» 
предполагает, что студентов, освобожденных от занятий физическими упражнениями, 
практически нет. Вместе с тем в зависимости от заболеваний двигательная активность 
обучающихся  может  снижаться  или  прекращаться.  Студены,  временно  освобожденные 
по состоянию здоровья от практических занятий, осваивают теоретический и  учебно-
методический  материал,  готовят  рефераты,  выполняют  индивидуальные проекты. Темой 
реферата, например, может быть: «Использование индивидуальной двигательной активности 
и основных валеологических факторов для профилактики и укрепления здоровья» (при том 
или ином заболевании). 

 Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  
организациями,  реализующими  образовательную  программу  среднего  общего 
образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования.  

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Физическая культура»  входит  в общеобразовательный цикл и 

относится к базовым общеобразовательным дисциплинам. 

 

 



 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам  
Содержание программы учебной дисциплины «Физическая культура» направлено на 

достижение следующих целей: 
- формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 
- развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 
- формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-
оздоровительной деятельностью; 

- овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 
воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными 
физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

- овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений и 
навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 

- освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 
формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

- приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 
деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах 
занятий физическими упражнениями. 

 
Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
• личностных:  
- готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному 

самоопределению;  
-  сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, 

целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с 
валеологической и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: 
курения, употребления алкоголя, наркотиков;  

- потребность к самостоятельному использованию физической культуры как  
составляющей доминанты здоровья;  

- приобретение личного опыта творческого использования профессионально-
оздоровительных средств и методов двигательной активности;  

- формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок,  системы 
значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, 
познавательных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной 
активности, способности их использования в социальной, в том числе профессиональной, 
практике;  

- готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях  навыки 
профессиональной адаптивной физической культуры;  

- способность к построению индивидуальной образовательной траектории 
самостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков 
профессиональной адаптивной физической культуры;  

- способность использования системы значимых социальных и межличностных 
отношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские 
позиции, в спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности;  

 

 



-  формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно  
общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной 
деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать 
конфликты;  

- принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни,  
потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно оздоровительной 
деятельностью;  

- умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной 
деятельностью;  

- патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной;  
-   готовность к служению Отечеству, его защите;  
• метапредметных:  
- способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные 

действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, 
физкультурной, оздоровительной и социальной практике; 

- готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с 
использованием специальных средств и методов двигательной активности;  

- освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и 
практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и 
спортивной), экологии, ОБЖ; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной  
деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, 
критически оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, 
получаемую из различных источников; 

- формирование навыков участия в различных видах соревновательной 
деятельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 
технологий (далее – ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 
задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, норм 
информационной безопасности;  

• предметных:  
- умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности 

для организации здорового     образа жизни, активного отдыха и досуга; 
- владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с 
учебной и производственной деятельностью;  

- владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей  
здоровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физических 
качеств;  

- владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 
использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью 
профилактики переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

- владение техническими приемами и двигательными действиями базовых  видов 
спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к 
выполнению нормативов Всероссийского физкультурноспортивного комплекса «Готов к 
труду и обороне» (ГТО). 

• воспитательных: 
- ЛР6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 

 

 



в социальной поддержке и волонтерских движениях 
- ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности 

- ЛР9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 
жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 
ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях 

 
Промежуточная аттестация – зачет/дифференцированный зачет в каждом семестре. 
 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 186 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение  10 часов; 
Практические занятия 176 часов. 
 

Приложение 7.7 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОУД.07 Основы безопасности жизнедеятельности 
 

1.1. Область применения программы 
 Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают основы 
безопасности жизнедеятельности в объеме 82 часов. 

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Общеобразовательная  учебная  дисциплина  «Основы  безопасности  
жизнедеятельности» изучает риски производственной, природной, социальной, бытовой, 
городской и  других  сред  обитания  человека  как  в  условиях  повседневной  жизни,  так  и  
при возникновении  чрезвычайных  ситуаций  техногенного,  природного  и  социального 
характера.  Данная  дисциплина  является  начальной  ступенью  в  освоении  норм  и правил 
безопасности и обеспечении комфортных условий жизнедеятельности. 

Основными  содержательными  темами  программы  являются: введение  в  
дисциплину,  обеспечение  личной  безопасности  и  сохранение  здоровья,  государственная 
система обеспечения безопасности населения, основы обороны государства и воинская 
обязанность, основы медицинских знаний. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  

 

 



организациями,  реализующими  образовательную  программу  среднего  общего 
образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования.  

 
1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» входит в 

общеобразовательный цикл и относится к базовым общеобразовательным дисциплинам. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования  к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Содержание программы учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности»  направлено  на достижение следующих целей: 
- повышение уровня защищенности жизненно важных интересов 

личности, общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно 
важные интересы — совокупность потребностей, удовлетворение которых 
надежно обеспечивает существование и возможности прогрессивного развития 
личности, общества и государства); 

- снижение отрицательного влияния человеческого фактора на безопасность 
личности, общества и государства; 

- формирование антитеррористического поведения, отрицательного 
отношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

- обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 
Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» обеспечивает достижение следующих результатов: 
• личностных: 
– развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, 

обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности от 
внешних и внутренних угроз; 

– готовность к служению Отечеству, его защите; 
– формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, 

осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности; 
– исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и 

т. д.); 
– воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей 

природной среды, личному здоровью, как к индивидуальной и общественной 
ценности; 

– освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях 
природного, техногенного и социального характера; 

• метапредметных: 
– овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; 

анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных ситуаций; 
обобщать и сравнивать последствия опасных и чрезвычайных ситуаций; 
выявлять причинно-следственные связи опасных ситуаций и их влияние на 
безопасность жизнедеятельности человека; 

– овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по 
безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных и 
чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации поставленных целей, 
оценивать результаты своей деятельности в обеспечении личной безопасности; 

 

 



– формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 
генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к обеспечению 
личной безопасности в повседневной жизни и в чрезвычайных ситуациях; 

– приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора 
информации в области безопасности жизнедеятельности с использованием 
различных источников и новых информационных технологий; 

– развитие умения выражать свои мысли и способности слушать 
собеседника, понимать его точку зрения, признавать право другого человека 
на иное мнение; 

– формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять 
различные социальные роли во время и при ликвидации последствий 
чрезвычайных  ситуаций; 

– формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по 
характерным признакам их появления, а также на основе анализа специальной 
информации, получаемой из различных источников; 

– развитие умения применять полученные теоретические знания на 
практике: принимать обоснованные решения и вырабатывать план действий 
в конкретной опасной ситуации с учетом реально складывающейся 
обстановки и индивидуальных  возможностей; 

– формирование умения анализировать явления и события природного, 
техногенного и социального характера, выявлять причины их возникновения и 
возможные последствия, проектировать модели личного безопасного 
поведения; 

– развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, 
участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить 
компромиссное решение в различных ситуациях; 

– освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов и 
других технических средств, используемых в повседневной жизни; 

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

– формирование установки на здоровый образ жизни; 
– развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, 

ловкости, гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы 
выдерживать необходимые умственные и физические нагрузки; 

• предметных: 
– сформированность представлений о культуре безопасности 

жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической безопасности как 
жизненно важной социально-нравственной позиции личности, а также 
средстве, повышающем защищенность личности, общества и государства от 
внешних и внутренних угроз, включая отрицательное влияние человеческого 
фактора; 

– получение знания основ государственной системы, российского 
законодательства, направленного на защиту населения от внешних и 
внутренних угроз; 

– сформированность представлений о необходимости отрицания 
экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, а также 
асоциального поведения; 

 

 



– сформированность представлений о здоровом образе жизни как о средстве 
обеспечения духовного, физического и социального благополучия личности; 

– освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 
природного, техногенного и социального характера; 

– освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 
– развитие знания основных мер защиты (в том числе в области гражданской 

обороны) и правил поведения в условиях опасных и чрезвычайных ситуаций; 
– формирование умения предвидеть возникновение опасных и 

чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также 
использовать различные информационные источники; 

– развитие умения применять полученные знания в области 
безопасности на практике, проектировать модели личного безопасного 
поведения в повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных 
ситуациях; 

– получение и освоение знания основ обороны государства и воинской 
службы: законодательства об обороне государства и воинской обязанности граждан; 
прав и обязанностей гражданина до призыва, во время призыва и прохождения 
военной службы, уставных отношений, быта военнослужащих, порядка несения 
службы и воинских ритуалов, строевой, огневой и тактической подготовки; 

– освоение знания основных видов военно-профессиональной 
деятельности, особенностей прохождения военной службы по призыву и 
контракту, увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

– владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 
пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и 
различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных 
заболеваниях и их профилактике. 

•воспитательных: 
- ЛР-1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
- ЛР-3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 
России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих. 

- ЛР-4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в 
сетевой среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового 
следа». 

- ЛР-5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой 
родине, принятию традиционных ценностей многонационального народа 
России. 

- ЛР-9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 
зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. 
Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 
стремительно меняющихся ситуациях. 

- ЛР-10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 

 

 



чужой безопасности, в том числе цифровой 
- ЛР-12-Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи 

и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от 
родительской ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их 
финансового содержания. 

 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет. 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 82 часа, в том числе: 
Теоретическое обучение  56 часов; 
Практические занятия 26 часов. 
 
 

 
Приложение 7.8 

 
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 
ОУД.08 Астрономия 

 
1.1 Область применения программы 

  Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 
образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают Астрономию в 
объеме 40 часов. 

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины. В 
соответствии с пунктом 5 приказа Минобрнауки России от 29.06.2017 г. №613 «О внесении 
изменений в Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 
образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 17 мая 2012 г. №413», стандарт среднего общего образования дополнен 
подразделом «Астрономия» (базовый уровень). 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Астрономия»  входит в общеобразовательный цикл и относится 

к базовым общеобразовательным дисциплинам. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
 Содержание программы учебной дисциплины «Астрономия» направлено на 

достижение следующих целей: 
- осознание принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных законов  
природы и формирования естественнонаучной картины мира;  
- приобретение знаний о физической природе небесных тел и систем, строения 

эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее 
важных астрономических открытиях, определивших развитие науки и техники;  

 

 



- овладение умениями объяснять видимое положение и движение небесных тел 
принципами определения местоположения и времени по астрономическим объектам, 
навыками практического использования компьютерных приложений для определения вида 
звездного неба в конкретном пункте для заданного времени;  

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 
процессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных источников 
информации и современных информационных технологий;  

- формирование научного мировоззрения;  
- формирование навыков использования естественнонаучных и физико- 

математических знаний для объектного анализа устройства окружающего мира на примере 
достижений  

современной астрофизики, астрономии и космонавтики.  
Учебный предмет «Астрономия» направлен на формирование у учащихся 

естественнонаучной картины мира, познавательных интересов, интеллектуальных и 
творческих способностей. Он играет важную роль в становлении гражданской позиции и 
патриотическом воспитании выпускников, так как Россия занимает лидирующие позиции в 
мире в развитии астрономии, космонавтики и космофизики. Кроме того, задача астрономии 
заключается в формировании у учащихся естественнонаучной грамотности как способности 
человека занимать активную гражданскую позицию по вопросам, связанным с развитием 
естественных наук и применением их достижений, а также в его готовности интересоваться 
естественнонаучными идеями.  

 Современный образованный человек должен стремиться участвовать в 
аргументированном обсуждении проблем, относящихся к естественным наукам и 
технологиям, что требует от него следующих компетентностей:  

- научно объяснять явления;  
- понимать основные особенности естественнонаучного исследования;  
- интерпретировать данные и использовать научные доказательства для получения  
выводов. 
Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 
• личностных: 
- сформированность научного мировоззрения, соответствующего

 современному уровню развития астрономической науки; 
− устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии; 
− умение анализировать последствия освоения космического пространства для жизни 

и деятельности человека; 
• метапредметных: 
- умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии такие 

мыслительные операции, как постановка задачи, формулирование гипотез, анализ и синтез, 
сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-следственных связей, поиск 
аналогов, формулирование выводов для изучения различных сторон астрономических 
явлений, процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной 
сфере; 

− владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения проблем, 
возникающих при выполнении практических заданий по астрономии; 

− умение использовать различные источники по астрономии для получения 
достоверной научной информации, умение оценить ее достоверность; 

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

 

 



точку зрения по различным вопросам астрономии, использовать языковые средства, 
адекватные обсуждаемой проблеме астрономического характера, включая
 составление текста и презентации материалов с использованием 
информационных и коммуникационных технологий. 

• предметных: 
 - сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звёзд и 

Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 
-   понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 
- владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и 

закономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символикой; 
- сформированность представлений о значении астрономии в практической 

деятельности человека и дальнейшем научно-практическом развитии; 
- осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического 

пространства и развитии международного сотрудничества в этой области. 
• воспитательных: 
- ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности. 

- ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет. 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение  28 часов; 
Практические занятия 8 часов; 
Консультации 4 часа. 
 

Приложение 7.9 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОУД.09 Информатика 
 

1.1. Область применения программы 
 Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают информатику в 
объеме 196 часов. 

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

 

 



При  освоении  профессии повар-кондитер  информатика изучается на базовом уровне 
ФГОС среднего общего образования, но некоторые темы –  более углубленно, учитывая 
специфику осваиваемой профессии. 

Освоение учебной дисциплины «Информатика», учитывающей специфику осваиваемой 
профессии СПО, предполагает углубленное изучение отдельных тем, активное 
использование различных средств ИКТ, увеличение практических занятий, различных видов 
самостоятельной работы, направленных на подготовку обучающихся к профессиональной 
деятельности с использованием ИКТ. 

При организации практических занятий и домашней работы необходимо  
акцентировать  внимание  обучающихся  на  поиске  информации  в  средствах массмедиа,  
Интернете, в учебной и специальной литературе с соответствующим оформлением и 
представлением результатов. Это способствует формированию у студентов  умений  
самостоятельно  и  избирательно  применять  различные  программные средства  ИКТ,  а  
также  дополнительное  цифровое  оборудование  (принтеры,  графические  планшеты,  
цифровые  камеры,  сканеры  и  др.),  пользоваться  комплексными способами обработки и 
предоставления информации. 

 Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  
организациями,  реализующими  образовательную  программу  среднего  общего 
образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования.  

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Информатика»  входит  в  общеобразовательный   цикл и 

относится к профильным общеобразовательным дисциплинам. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Содержание программы учебной дисциплины «Информатика» направлено на 

достижение следующих целей: 
- формирование у обучающихся представлений о роли информатики и 

информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном 
обществе, понимание основ правовых аспектов использования компьютерных 
программ и работы в Интернете; 

- формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и 
использование информации, необходимой для эффективного выполнения 
профессиональных задач, профессионального и личностного развития; 

- формирование у обучающихся умений применять, анализировать, 
преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, 
используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 

- развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и 
творческих способностей путем освоения и использования методов 
информатики и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; 

- приобретение обучающимися опыта использования информационных 
технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в том 
числе проектной,  деятельности; 

- приобретение обучающимися знаний этических аспектов информационной 
деятельности и информационных коммуникаций в глобальных сетях; 
осознание ответственности людей, вовлеченных в создание и использование 
информационных систем, распространение и использование информации; 

- владение информационной культурой, способностью анализировать и 
 

 



оценивать информацию с использованием информационно-коммуникационных 
технологий, средств образовательных и социальных коммуникаций. 

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

  • личностных: 
- чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной 

информатики в мировой индустрии информационных технологий; 
- осознание своего места в информационном обществе; 
- готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой 

деятельности с использованием информационно-коммуникационных технологий; 
- умение использовать достижения современной информатики для повышения 

собственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, 
самостоятельно формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя 
для этого доступные источники информации; 

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по 
решению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых  
коммуникаций; 

- умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку 
уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием 
современных электронных образовательных ресурсов; 

- умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств 
информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так 
и в быту; 

- готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной 
профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-
коммуникационных  компетенций; 

• метапредметных: 
- умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, 

необходимые для их реализации; 
- использование различных видов познавательной деятельности для решения  

информационных задач,  применение  основных  методов  познания (наблюдения, описания, 
измерения, эксперимента) для организации учебно-исследовательской и проектной 
деятельности с использованием информационно-коммуникационных  технологий; 

- использование различных информационных объектов, с которыми возникает 
необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов; 

- использование различных источников информации, в том числе электронных 
библиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 
различных источников, в том числе из сети Интернет; 

- умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форматах 
на компьютере в различных видах; 

- умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в 
решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 
требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 
этических норм, норм информационной безопасности; 

- умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 
дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой 
информации средствами информационных и коммуникационных технологий; 

• предметных: 

 

 



- сформированность представлений о роли информации и информационных процессов 
в окружающем мире; 

- владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формального 
описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение 
анализировать алгоритмы; 

- использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю 
подготовки; 

- владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере; 
- владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электронных 

таблицах; 
- сформированность представлений о базах данных и простейших средствах 

управления  ими; 
- сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и 

необходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 
- владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке для 

решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка 
программирования; 

- сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 
безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средства- ми  информатизации; 

- понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и прав 
доступа к глобальным информационным сервисам; 

- применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, 
соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами 
коммуникаций в Интернете. 

•воспитательных:  
- ЛР4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа». 

- ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

 
Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет. 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 196 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение  98 часов; 
Практические занятия 88 часов; 
Консультации 10 часов. 
 

Приложение 7.10 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОУД.10 Химия 
 
1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 

 



Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают химию в объеме 230 
часов. 

  Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259).   

Содержание учебной дисциплины Химия является профильно 
ориентированным и носит профессионально значимый характер. 

 В процессе изучения химии теоретические сведения дополняются демонстрациями, 
лабораторными опытами и практическими занятиями. Значительное место отводится 
химическому эксперименту. Он открывает возможность формировать у обучающихся  
специальные  предметные  умения:  работать  с  веществами,  выполнять  простые 
химические  опыты,  учить  безопасному  и  экологически  грамотному обращению  с 
веществами, материалами и процессами в быту и на производстве. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  
организациями,  реализующими  образовательную  программу  среднего  общего 
образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования. 

 
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Химия» входит в  общеобразовательный цикл и относится к 

профильным общеобразовательным дисциплинам. 
 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Содержание программы учебной дисциплины «Химия» направлено на достижение 

следующих целей: 
- формирование у обучающихся умения оценивать значимость 

химического знания для каждого человека; 
- формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли 

химии в создании современной естественно-научной картины мира; умения 
объяснять объекты и процессы окружающей действительности: природной, 
социальной, культурной, технической среды, используя для этого химические 
знания; 

- развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, 
сравнивать оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь 
критериев с определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать 
собственную позицию; 

- приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, 
познания и самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное 
значение для различных видов деятельности (навыков решения проблем, 
принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, 
коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, 
безопасного обращения с веществами в повседневной жизни). 

 

 



 
Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
• личностных: 
- чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

химической науки; химически грамотное поведение в профессиональной 
деятельности и в быту при обращении с химическими веществами, 
материалами и процессами; 

- готовность к продолжению образования и повышения квалификации в 
избранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли 
химических компетенций в этом; 

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

• метапредметных: 
- использование различных видов познавательной деятельности для решения 

химических задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, 
измерения, эксперимента) для изучения различных сторон окружающей действительности; 

- использование основных интеллектуальных операций: постановки задачи, 
формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, 
выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов для 
изучения различных сторон физических объектов, явлений и процессов, с которыми 
возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере; 

- умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их реализации; 
- умение использовать различные источники для получения химической 

информации, оценивать ее достоверность; 
- умение анализировать и представлять информацию в различных видах; 
- умение публично представлять результаты собственного исследования, вести 

дискуссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой 
информации. 

• предметных: 
- сформированность представлений о месте химии в современной 

научной картине мира; понимание роли химии в формировании кругозора и 
функциональной грамотности человека для решения практических задач; 

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

- владение основными методами научного познания, используемыми в 
химии: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; умение 
обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; 
готовность и способность применять методы познания при решении 
практических задач; 

- сформированность умения давать количественные оценки и 
производить расчеты по химическим формулам и уравнениям; 

- владение правилами техники безопасности при использовании 
химических веществ; 

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

 

 



•воспитательных:  
- ЛР9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 
ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

- ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

 
Промежуточная аттестация – экзамен. 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы:  
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 230 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение 162 часа; 
Лабораторные и практические занятия 54 часов; 
Промежуточная аттестация 14 часов 
 

 
Приложение 7.11 

 
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 
ОУД.11 Биология 

 
1.1. Область применения программы 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной  

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают биологию в объеме 
174 часов.  

 Программа разработана на основе требований ФГОС среднего общего образования, 
предъявляемых к структуре, содержанию и результатам освоения учебной дисциплины, в 
соответствии с Рекомендациями по организации получения среднего общего образования в 
пределах освоения образовательных программ среднего профессионального образования на 
базе основного общего образования с учетом требований федеральных государственных 
образовательных стандартов и получаемой профессии среднего профессионального 
образования (письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих 
кадров и ДПО Минобрнауки России от 17.03.2015 №06-259). 

Биология - система наук, изучающая все аспекты жизни, на всех уровнях организации 
живого, начиная с молекулярного и заканчивая биосферным. Объектами изучения биологии 
являются живые организмы, их строение и жизнедеятельность, их многообразие, 
происхождение, эволюция и распределение живых организмов на Земле. 

Общая биология изучает законы исторического и индивидуального развития 
организмов, общие законы жизни и те особенности, которые характерны для всех видов 
живых существ на планете, а также их взаимодействие с окружающей средой. 

Биология, таким образом, является одной из основополагающих наук о жизни, а 
владение биологическими знаниями - одним из необходимых условий сохранения жизни на 
планете. 

Основу содержания учебной дисциплины «Биология» составляют следующие ведущие 

 

 



идеи: отличительные признаки живой природы, ее уровневая организация, эволюция. В 
соответствии с ними выделены содержательные линии: биология как наука; биологические 
закономерности; методы научного познания; клетка; организм; популяция; вид; экосистемы 
(в том числе биосфера). 

Содержание учебной дисциплины направлено на подготовку обучающихся к решению 
важнейших задач, стоящих перед биологической наукой, - по рациональному 
природопользованию, охране окружающей среды и здоровья людей. 

При освоении профессии Повар-кондитер  биология  изучается  более  углубленно, как 
профильная учебная дисциплина, учитывающая специфику осваиваемой профессии. Это 
выражается в содержании обучения, количестве часов,  выделяемых  на  изучение  
отдельных  тем  учебной  дисциплины,  глубине  их освоения обучающимися, объеме и 
характере практических занятий, демонстраций, видах внеаудиторной самостоятельной 
работы студентов и т.п. 

Содержание учебной дисциплины предусматривает формирование у обучающихся 
общенаучных знаний, умений и навыков, универсальных способов деятельности и ключевых 
компетенций, включающих умение сравнивать биологические объекты, анализировать, 
оценивать и обобщать полученные сведения, уметь находить и использовать информацию из 
различных источников. 

Программа может использоваться другими профессиональными образовательными  
организациями,  реализующими  образовательную  программу  среднего  общего 
образования в пределах освоения ППКРС на базе основного общего образования. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: 

Учебная дисциплина «Биология»  входит  в  общеобразовательный   цикл и относится к 
профильным общеобразовательным дисциплинам. 

 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Содержание программы учебной дисциплины «Биология» направлено на достижение 

следующих целей: 
- получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, 

Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой 
природе, выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в 
формировании современной естественно-научной картины мира; методах научного 
познания; 

- овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 
биологических знаний в практической деятельности людей, развитии современных 
технологий; определять живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с 
целью их описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить и 
анализировать информацию о живых объектах; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 
обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений 
биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей 
развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и 
происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

- воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, 
необходимости рационального природопользования, бережного отношения к природным 
ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при 

 

 



обсуждении биологических проблем; 
- использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной 

жизни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по 
отношению к окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; 
обоснование и соблюдение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при 
травмах, соблюдение правил поведения в природе. 

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

• личностных: 
- сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной биологической науки; представления о целостной естественнонаучной 
картине мира; 

- понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на 
окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы 
деятельности человека; 

- способность использовать знания о современной естественнонаучной картине мира 
в образовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды 
для обеспечения продуктивного самообразования; 

- владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию 
информации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения в 
профессиональной сфере; 

- способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами 
толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе 
в коллективе; 

- готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий 
аварий, катастроф, стихийных бедствий;  

- обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и 
экспериментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 

- способность использовать приобретенные знания и умения в практической 
деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, 
вирусных и других заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, 
наркомании); правил поведения в природной среде; 

- готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других 
заболеваниях отравлениях пищевыми продуктами; 

• метапредметных: 
- осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание 

мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности; 
- повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических 

явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; 
сложных и противоречивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, 
концепций, гипотез (о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с 
различными источниками информации; 

- способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с 
использованием современных информационно-коммуникационных технологий; 

- способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, 
пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному 
анализу глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и 
рационального использования природных ресурсов; 

 

 



- умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической 
деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые объекты в 
природе;  

- проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления 
естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о живых 
объектах; 

- способность применять биологические и экологические знания для анализа 
прикладных проблем хозяйственной деятельности; 

- способность к самостоятельному проведению исследований, постановке 
естественнонаучного эксперимента, использованию информационных технологий для 
решения научных и профессиональных задач; 

- способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области 
биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение); 

• предметных: 
- сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной 

картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной 
грамотности для решения практических задач; 

- владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, ее 
уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и 
символикой; 

- владение основными методами научного познания, используемыми при 
биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, 
проведением наблюдений; выявление и оценка антропогенных изменений в природе; 

- сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, 
решать элементарные биологические задачи; 

- сформированность собственной позиции по отношению к биологической 
информации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и 
путям их решения. 

•воспитательных:  
- ЛР9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 
ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

- ЛР10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

-  
Промежуточная аттестация – экзамен. 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 174 часа, в том 

числе: 
Теоретическое обучение  124 часа; 
Практических занятий 36 часов;  
Промежуточная аттестация 14 часов. 

 
 
 
 
 

 

 



Приложение 7.12 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОУД.12 Родная литература 
 

1.2  Область применения программы 
  Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  естественнонаучного профиля для профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 Обучающиеся в учреждении СПО по данному профилю изучают родную литературу  
в объеме 118 часов. 

 Дисциплина Родная литература является дополнительной учебной дисциплиной, 
предлагаемой колледжем, по выбору обучающихся, в соответствии с Рекомендациями по 
организации получения среднего общего образования в пределах освоения образовательных 
программ среднего профессионального образования на базе основного общего образования с 
учетом требований федеральных государственных образовательных стандартов и 
получаемой профессии среднего профессионального образования (письмо Департамента 
государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Минобрнауки России 
от 17.03.2015 №06-259). 

Основу содержания рабочей программы составляет содержание Федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования, утвержденного 
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 17 мая 2012 г. № 413 
и примерная программа по татарскому языку и литературе для учащихся школ с русским 
языком обучения, утвержденная Приказом МОиН РТ от 24.02.2014г №933/14 "Об 
утверждении примерных программ учебных предметов "Татарский язык" для основного 
общего и среднего общего образования. 

     
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
Учебная дисциплина «Родная литература» входит в общеобразовательный цикл. 
 
 1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 
Содержание программы учебной дисциплины «Родная литература» направлено на 

достижение следующих целей: 
- воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и   

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; 
- формирование гуманистического мировоззрения, национального самосознания, 

гражданской позиции, чувства патриотизма, любви и уважения к родной литературе и 
ценностям отечественной культуры; 

- развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры 
читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, 
исторической и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и 
аналитического мышления, эстетических и творческих способностей учащихся, 
читательских интересов, художественного вкуса; устной и письменной речи учащихся; 

- освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, 
основных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; 

 

 



формирование общего представления об историко-литературном процессе; 
-  совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения 

как художественного целого в его историко-литературной обусловленности с 
использованием теоретико-литературных знаний; написания сочинений различных типов; 
поиска, систематизации и использования необходимой информации, в том числе в сети 
Интернет.  

 
Освоение содержания учебной дисциплины «Родная литература» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 
• личностных: 
- сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также 
различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 
общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества как условие успешной 
профессиональной и общественной деятельности;  

- готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 
деятельности, эстетическое отношение к миру;  

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 
способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить 
общие цели и сотрудничать для их достижения; 

- проявление чувства любви к многонациональному Отечеству, уважительного 
отношения к татарской литературе, культурам других народов; 

• метапредметных: 
- умение работать с разными источниками информации, находить ее, анализировать, 

использовать в самостоятельной деятельности; 
- умение понимать проблему, выдвигать гипотезу, структурировать материал, 

подбирать аргументы для подтверждения собственной позиции, выделять причинно-
следственные связи в устных и письменных высказываниях, формулировать выводы; 

- умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по решению 
общих задач; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной  
деятельности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному 
поиску методов решения практических задач, применению различных методов познания; 

• предметных: 
- владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем явной и 

скрытой, основной и второстепенной информации, выражать свое отношение к ним в 
развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях (должен знать: 
тексты художественных произведений; сюжет, особенности композиции; типическое 
значение характеров главных действующих лиц изученных произведений; должен уметь: 
анализировать произведение с учетом его идейно-художественного своеобразия; определять 
принадлежность произведения к одному из литературных родов (эпос, лирика, драма); 
определять идейно-художественную роль в произведении элементов сюжета, композиции, 
системы образов и изобразительно-выразительных средств языка; выявлять роль героя в 
раскрытии идейного содержания произведения и авторскую оценку героя; обосновать свое 
мнение о произведениях и героях); 

- владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, аннотаций, 
рефератов, сочинений различных жанров (должен знать: особенности тезисов, конспектов, 

 

 



аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; должен уметь: высказывать свои 
суждения и аргументированно их отстаивать); 

- владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 
собственной речью (должен знать: основные критерии самоанализа и самооценки; должен 
уметь: аргументированно формулировать свое отношение к прочитанному произведению, 
отстаивать свою позицию, участвуя в диалоге и дискуссии; писать сочинения; свободно 
владеть монологической речью); 

- сформированность навыков различных видов анализа литературных произведений 
(должен знать: тексты художественных произведений; сюжет, особенности композиции; 
типическое значение характеров главных действующих лиц изученных произведений; 
основные признаки понятий: литературный характер, литературный тип, изобразительно-
выразительные средства языка; элементы стихотворной речи (ритм, размеры, строфа); 
должен уметь: анализировать произведение с учетом его идейно-художественного 
своеобразия; определять принадлежность произведения к одному из литературных родов 
(эпос, лирика, драма); определять идейно-художественную роль в произведении элементов 
сюжета, композиции, системы образов и изобразительно-выразительных средств языка; 
выявлять роль героя в раскрытии идейного содержания произведения и авторскую оценку 
героя; обосновать свое мнение о произведениях и героях); 

- сформированность умений учитывать исторический, историко-культурный 
контекст и контекст творчества писателя в процессе анализа художественного произведения 
(должен знать: содержание произведений родной классической литературы, их историко-
культурного и нравственно-ценностного влияния на формирование национальной и мировой 
культуры; должен уметь: выявлять в художественных текстах образы, темы и проблемы и 
выражать свое отношение к ним в развернутых аргументированных устных и письменных 
высказываниях). 

• воспитательных: 
- ЛР1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
- ЛР5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 
ценностей многонационального народа России.  

- ЛР7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности.  

- ЛР8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет. 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 118 часов, в том 

числе: 
Теоретическое обучение  78 часов; 
Практических занятий 36 часов; 
Консультации 4 часа. 

 
 

 

 

 



ОП Общепрофессиональные дисциплины 
 

Приложение 7.13 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

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

1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 
производстве в объеме 102 часов. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 
связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 
входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 
продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

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 6.1-6.5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

– соблюдать санитарно-
эпидемиологические требования к 
процессам  приготовления и подготовки к 
реализации блюд, кулинарных, мучных, 
кондитерских изделий, закусок, напитков;  
– определять источники 
микробиологического загрязнения; 
– производить санитарную 
обработку оборудования и инвентаря, 

– 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 

– 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; 

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 
ПК 6.1-6.5 

 

– рассчитывать энергетическую 
ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение 
для организма человека; 
– суточную норму потребности 
человека в питательных веществах; 
– основные процессы обмена 
веществ в организме; 
– суточный расход энергии; 

– рассчитывать суточный расход  
энергии в зависимости от основного 
энергетического обмена человека; 
– составлять рационы питания для 
различных категорий потребителей 

 

 



– 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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 
выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно искать 
информацию, необходимую для решения 
задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих 
действий (самостоятельно или с помощью 
наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. Структура плана для 
решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 
Современная научная и 
профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 
команды 

Психология коллектива 
Психология личности 

 

 



Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.   

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 
языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 
контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности, стандарты 
антикоррупционного поведения. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

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 

Пути обеспечения 
ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 

Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 

Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 

ОК 10 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 

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 

 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование результатов 

воспитания: 
Личностные результаты реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 
Код ЛР 

         Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 
России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию 

ЛР 4 

 

 



в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного 
«цифрового следа». 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 
формах и видах деятельности. 

ЛР 7 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных 
веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость 
в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 10 

 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 100 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  102 

в том числе: 

теоретическое обучение 76 

лабораторные и практические занятия 24 

самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 
 
 

Приложение 7.14 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 
 

1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают основы товароведения продовольственных товаров в объеме 
106 часов. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

 

 



связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 
входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, 
ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

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 6.1-6.5 

 

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 помещений и 
требования к ним; 
правила оформления заказа на продукты 
со склада и приема продуктов, 
поступающих со склада и от 
поставщиков. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 
выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно искать 
информацию, необходимую для решения 
задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих 
действий (самостоятельно или с помощью 
наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 

 

 

 



ОК 03 Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 
Современная научная и 
профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

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 Описывать значимость своей профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности, стандарты 
антикоррупционного поведения. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

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 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 
Использовать современное программное 
обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации. Порядок их 
применения и программное обеспечение 
в профессиональной деятельности 

ОК 10 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 

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 

Результаты освоения дисциплины направлены на формирование результатов 
воспитания: 

Личностные результаты реализации программы воспитания 
(дескрипторы) 

Код ЛР 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 
общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. ЛР 3 

 

 



Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих. 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию 
в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного 
«цифрового следа». 

ЛР 4 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 
формах и видах деятельности. 

ЛР 7 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 
образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 
зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и 
т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных 
или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 10 

 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 104 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  106 

в том числе: 

теоретическое обучение 72 

лабораторные занятия 32 

самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 
 

Приложение 7.15 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
 

1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

 

 



Обучающиеся изучают техническое оснащение и организацию рабочего места в 
объеме 106 часов. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 
связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 
входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, 
ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

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 6.1-6.5 

 

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 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 

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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 
выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

 

 



информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

информации 
 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 
Современная научная и 
профессиональная терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

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 на основе традиционных 
общечеловеческих ценностей, 
применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности, стандарты 
антикоррупционного поведения. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

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 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 
Использовать современное программное 
обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 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 

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 

 

 



 
 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование результатов 

воспитания: 
Личностные результаты реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 
Код ЛР 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к формированию 
в сетевой среде личностно и профессионального конструктивного 
«цифрового следа». 

ЛР 4 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 10 

 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 104 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  106 

в том числе: 

теоретическое обучение 64 

практические занятия 40 

самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 
 
 

Приложение 7.16 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОП.04 Экономические и  правовые основы производственной деятельности 
 

1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают экономические и  правовые основы производственной 
деятельности в объеме 94 часов. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

 

 



профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
профессию и с дисциплиной ОП 05. Основы калькуляции и учета. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 
 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 
Современная научная и профессиональная 
терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

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 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 
 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности, стандарты 
антикоррупционного поведения. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

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 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 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 

правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы 
основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональной 
направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи. 
Презентовать  идеи открытия 
собственного дела в 
профессиональной деятельности 
Оформлять бизнес-план 
Рассчитывать размеры выплат по 
кредитам 

Основы предпринимательской 
деятельности 
Основы финансовой грамотности 
Правила разработки бизнес-планов 
Порядок выстраивания презентации 
Виды кредитных банковских продуктов  

 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование следующих результатов 
воспитания:  

Личностные результаты 
реализации программы воспитания (дескрипторы) 

Код ЛР 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий ЛР 2 

 

 



приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 
экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 
взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных организаций  
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 
видах деятельности.  

ЛР 7 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 
том числе цифровой. 

ЛР 10 

 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 92 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  94 

в том числе: 

теоретическое обучение 74 

практические занятия 18 

самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 
 
 

Приложение 7.17 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 
1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают Основы калькуляции и учета в объеме 62 часов. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
профессию и с дисциплиной ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

 

 



1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

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 
ПК 6.2-6.5 
 

-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 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 
автоматизации  при расчетах с 
потребителями; 
-принимать оплату наличными 
деньгами; 
-принимать и оформлять безналичные 
платежи; 
-составлять отчеты по платежам. 

-виды учета, требования, предъявляемые к 
учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации 
бухгалтерского учета 
- особенности организации бухгалтерского 
учета в общественном питании; 
- основные направления совершенствования, 
учета и контроля отчетности на современном 
этапе; 
- формы документов, применяемых в 
организациях питания, их классификацию; 
- требования, предъявляемые к содержанию 
и оформлению документов; 
- права, обязанности и ответственность 
главного бухгалтера; 
- понятие  цены, ее элементы, виды цен, 
понятие калькуляции и  порядок 
определения розничных цен на продукцию 
собственного производства; 
- понятие товарооборота предприятий 
питания, его виды и методы расчета. 
- сущность плана-меню, его назначение, 
виды, порядок составления; 
-правила документального оформления  
движения материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов и тары; 
-правила оприходования товаров и тары 
материально-ответственными лицами,  
реализованных и отпущенных 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; 

 

 



- правила и порядок расчетов с 
потребителями  при оплате наличными 
деньгами и  при безналичной форме оплаты; 
- правила поведения, степень 
ответственности за правильность расчетов с 
потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему 
и выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором приходится 
работать и жить. 
Основные источники информации и ресурсы 
для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 
применяемых в профессиональной 
деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 
 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 
Современная научная и профессиональная 
терминология 
Возможные траектории профессионального 
развития  и самообразования 

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 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности, стандарты 
антикоррупционного поведения. 
Правила поведения в ходе выполнения 

 

 



профессиональной деятельности 
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 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 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 

правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы 
основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональной 
направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи. 
Презентовать  идеи открытия 
собственного дела в 
профессиональной деятельности 
Оформлять бизнес-план 
Рассчитывать размеры выплат по 
кредитам 

Основы предпринимательской 
деятельности 
Основы финансовой грамотности 
Правила разработки бизнес-планов 
Порядок выстраивания презентации 
Виды кредитных банковских продуктов  

 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование следующих результатов 
воспитания:  

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 
Код ЛР 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой ЛР 10 

 

 



безопасности, в том числе цифровой. 
 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 61 

Самостоятельная работа 1 

Объем образовательной программы  62 

в том числе: 

теоретическое обучение 27 

лабораторно-практические занятия 24 

самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация  
консультации 
экзамен 

 
2 
8 

 
 

 
Приложение 7.18 

 
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 
ОП.06 Охрана труда 

 
1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают охрану труда в объеме 38 часов. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу, с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение и организация 
рабочего места, ОП.08 Безопасность жизнедеятельности. 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

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 

-законы и иные нормативные правовые 
акты, содержащие государственные 
нормативные требования охраны труда, 
распространяющиеся на деятельность 
организации; 

 

 



ПК 6.1-6.5 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 
месте с учетом специфики 
выполняемых работ;  
-вырабатывать и контролировать 
навыки, необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности труда.  

-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 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему 
и выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных 
сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию. Выделять наиболее 
значимое в перечне информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска. Оформлять 
результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 
 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации. Современная 
научная и профессиональная 
терминология. Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

 

 



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 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности, стандарты 
антикоррупционного поведения. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

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 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональ-ной 
деятельности 

ОК 10 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 

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 

 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование следующих 
результатов воспитания:  
Личностные результаты 
реализации программы воспитания (дескрипторы) 

Код ЛР 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 
общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 
Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 
отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 
поведение окружающих 

ЛР3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, ЛР 4 

 

 



осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10 

 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 37 

Самостоятельная работа 1 

Объем образовательной программы  38 

в том числе: 

теоретическое обучение 27 

лабораторно-практические занятия 10 

самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация в форме   дифференцированного 
зачета  

 
 
 

Приложение 7.19 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОП.07  Иностранный язык в профессиональной деятельности 
 

1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают Иностранный язык в профессиональной деятельности в объеме 
110 часов. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет 
межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области профессиональной 
терминологии на иностранном языке. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  

Общие умения 
использовать языковые средства для 

профессиональную терминологию сферы 
индустрии питания, социально-

 

 



ПК 3.1-3.6,  
ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 
ПК 6.1-6.5 
 

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; 
 
Диалогическая речь 
 
участвовать в дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) 
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. 
Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 
заполнение анкет, бланков; 
написание тезисов, конспекта 
сообщения, в том числе на основе 

культурные и ситуационно 
обусловленные правила общения на 
иностранном языке; 
лексический и грамматический минимум, 
необходимый для чтения и перевода (со 
словарем) иностранных текстов 
профессиональной направленности; 
простые предложения, распространенные 
за счет однородных членов предложения 
и/или второстепенных членов 
предложения;  
предложения утвердительные, 
вопросительные, отрицательные, 
побудительные и порядок слов в них; 
безличные предложения; 
сложносочиненные предложения: 
бессоюзные и с союзами and, but; 
имя существительное: его основные 
функции в предложении; имена 
существительные во множественном 
числе, образованные по правилу, а также 
исключения. 
артикль: определенный, неопределенный, 
нулевой. Основные случаи употребления 
определенного и неопределенного 
артикля. Употребление существительных 
без артикля. 
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, Present,Past,Future 
Continuous/Progressive, Present ,Past,Future 
Perfect; 

 

 

 



работы с текстом. 
 
Аудирование 
понимать: 
основное содержание текстов 
монологического и диалогического 
характера в рамках изучаемых тем; 
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. 

Чтение 
извлекать необходимую, 
интересующую информацию; 
отделять главную информацию от 
второстепенной; 
использовать приобретенные знания и 
умения в практической деятельности и 
повседневной жизни. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему 
и выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных 
сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 
 

 

 



Оформлять результаты поиска 
ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 
профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 
Современная научная и профессиональная 
терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

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 09 Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональ-ной 
деятельности 

ОК 10 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 

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 

 

Результаты освоения дисциплины направлены на формирование следующих 
результатов воспитания: 

Личностные результаты реализации программы воспитания Код ЛР 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального  
конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической 
памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, 
принятию традиционных ценностей многонационального народа России. 

ЛР 5 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех ЛР 7 

 

 



формах и видах деятельности. 
Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного 
образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий 
зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр 
и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно 
сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 110 

Самостоятельная работа - 

Объем образовательной программы  110 

в том числе: 

теоретическое обучение 4 

практические занятия 96 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация  
консультации 
экзамен 

 
2 
8 

 
 

Приложение 7.20 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 
 

1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают безопасность жизнедеятельности в объеме 36 часов. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу, с дисциплинами ОП 03. Техническое оснащение и организация 
рабочего места, ОП.06 Охрана труда. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1, -организовывать и проводить 
мероприятия по защите работающих и 

-принципы обеспечения устойчивости 
объектов экономики, прогнозирования 

 

 



ПК 2.1, 
ПК 3.1, 
ПК 4.1, 
ПК 5.1 
ПК 6.1 

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. 
 

развития событий и оценки последствий 
при техногенных чрезвычайных 
ситуациях и стихийных явлениях, в том 
числе в условиях противодействия 
терроризму как серьезной угрозе 
национальной безопасности России;  
- основные виды потенциальных 
опасностей и их последствия в 
профессиональной деятельности и быту, 
принципы снижения вероятности их 
реализации;    
- основы военной службы и обороны 
государства;   
- задачи и основные мероприятия 
гражданской обороны;   
- способы защиты населения от оружия 
массового поражения;   
- меры пожарной безопасности и правила 
безопасного поведения при пожарах;   
- организацию и порядок призыва граждан 
на военную службу и поступления на неё 
в добровольном порядке;   
- основные виды вооружения, военной 
техники и специального снаряжения, 
состоящих на вооружении (оснащении) 
воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, 
родственные специальностям СПО; 
 - область применения получаемых 
профессиональных знаний при 
исполнении обязанностей военной 
службы;   
- порядок и правила оказания первой 
помощи пострадавшим 

ОК 01 распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном и/или 
социальном контексте; анализировать 
задачу и/или проблему и выделять её 
составные части; определять этапы 
решения задачи; выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; 
определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и смежных 
сферах; реализовать составленный план; 
оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника) 

актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить; основные 
источники информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 

алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях; 
методы работы в профессиональной и 
смежных сферах; структуру плана для 
решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач 
профессиональной деятельности. 

ОК 02 определять задачи для поиска 
информации; определять необходимые 

номенклатура информационных 
источников, применяемых в 

 

 



источники информации; планировать 
процесс поиска; структурировать 
получаемую информацию; выделять 
наиболее значимое в перечне 
информации; оценивать практическую 
значимость результатов поиска; 
оформлять результаты поиска 

профессиональной деятельности; приемы 
структурирования информации; формат 
оформления результатов поиска 
информации 

ОК 03 определять актуальность 
нормативно-правовой документации в 
профессиональной деятельности; 
применять современную научную 
профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

содержание актуальной 
нормативно-правовой документации; 
современная научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

ОК 04 организовывать работу 
коллектива и команды; 
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ходе 
профессиональной деятельности 

психологические основы 
деятельности  коллектива, 
психологические особенности личности; 
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 06 описывать значимость своей 
профессии 

         сущность гражданско-
патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности, стандарты 
антикоррупционного поведения. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

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; пути 
обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства физической 
культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической 
подготовленности 

Средства физической культуры для 
сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК 09 применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач; 
использовать современное программное 
обеспечение 

современные средства и устройства 
информатизации; порядок их применения 
и программное обеспечение в 
профессиональной деятельности 

ОК 10 понимать общий смысл четко 
произнесенных высказываний на 
известные темы (профессиональные и 
бытовые), понимать тексты на базовые 

правила построения простых и 
сложных предложений на 
профессиональные темы; основные 
общеупотребительные глаголы (бытовая 

 

 



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 

и профессиональная лексика); 
лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности; 
особенности произношения; правила 
чтения текстов профессиональной 
направленности. 

 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование следующих 
результатов воспитания: 

Личностные результаты  
реализации программы воспитания (дескрипторы) Код ЛР 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 
Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 
обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам 
и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с 
деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и 
предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 
основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 
ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 5 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 
жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 
алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 
меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 
том числе цифровой. ЛР 10 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 
детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 
ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания. 

ЛР 12 

 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 35 

Самостоятельная работа 1 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

 

 



теоретическое обучение 13 

практические занятия 22 

самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация в форме   дифференцированного зачета  

 
 

Приложение 7.21 
 

Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 
 

ОП.09 Физическая культура 
 

1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают физическую культуру в объеме 42 часов. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  
Код ПК, ОК Умения Знания 
ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и 
выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы 
в профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором 
приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 
ресурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 
 

 

 



Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-
правовой документации в 
профессиональной деятельности; приме-
нять современную научную 
профессиональную терминоло-гию; 
определять и выстраивать траектории 
профессиональ-ного развития и 
самообразования 

Содержание актуальной нормативно-
правовой до-кументации; современная 
научная и профессиональная 
терминология; возможные траектории 
профессионального развития и 
самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 
команды 
Взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
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 06 Описывать значимость своей профессии Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности, стандарты 
антикоррупционного поведения. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 08 Использовать средства физической 
культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержания 
необходимого уровня физической 
подготовленности 

Средства физической культуры для 
сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности 
и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК 09 Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 
Использовать современное программное 
обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 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 

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 

 

 



 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование следующих результатов 
воспитания:  
Личностные результаты 
реализации программы воспитания (дескрипторы) 

Код ЛР 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 
социальной поддержке и волонтерских движениях ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную 
и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах 
деятельности 

ЛР 7 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 
жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, 
табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 
меняющихся ситуациях 

ЛР 9 

 
1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 42 

Самостоятельная работа - 

Объем образовательной программы  42 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

практические занятия 42 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация проводиться в форме дифференцированного зачета в 
7,8 семестрах 

 
 

 
Приложение 7.22 

 
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 
ОП.10 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 
1.1.Область применения программы: 

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 
квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 
Обучающиеся изучают информационные технологии в профессиональной деятельности в 
объеме 118 часов. 

 

 



1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина  относится к  общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу, с дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые  основы 
профессиональной деятельности,  ОП.05 Основы калькуляции и учета. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код 
ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.3-1.4, 
ПК 2.3, 2.5-
2.8 
ПК 3.3-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.3-5.5, 
ПК 6.3-6.5 

Использовать технологии сбора, 
размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных в 
профессионально ориентированных 
информационных системах; 
использовать в профессиональной 
деятельности различные виды 
программного    обеспечения, в том 
числе специального; 
применять компьютерные и 
телекоммуникационные средства. 

Основные понятия автоматизированной 
обработки информации; 
общий состав и структуру персональных 
электронно-вычислительных машин и 
вычислительных систем; 
состав, функции и возможности 
использования информационных и 
телекоммуникационных технологий в 
профессиональной деятельности; 
методы и средства сбора, обработки, 
хранения, передачи и накопления 
информации; 
базовые системные программные продукты 
и пакеты прикладных программ в области 
профессиональной деятельности; 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части. Правильно выявлять и 
эффективно искать информацию, 
необходимую для решения задачи 
и/или проблемы. Составить план 
действия.  Определять необходимые 
ресурсы. Владеть актуальными 
методами работы в профессиональной 
и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно или с 
помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором приходится 
работать и жить. 
Основные источники информации и ресурсы 
для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 
Определять необходимые источники 
информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 
информацию 
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации 
Оценивать практическую значимость 
результатов поиска 

Номенклатура информационных источников 
применяемых в профессиональной 
деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 



Оформлять результаты поиска 
ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 
профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации 
Современная научная и профессиональная 
терминология 
Возможные траектории профессионального 
развития  и самообразования 

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 
контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства информационных 
технологий для решения 
профессиональных задач 
Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 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 

правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные темы 
основные общеупотребительные глаголы 
(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к 
описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности 
особенности произношения 
правила чтения текстов профессиональной 
направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки 
коммерческой идеи 
Презентовать  идеи открытия 
собственного дела в профессиональной 
деятельности 
Оформлять бизнес-план 
Рассчитывать размеры выплат по 
кредитам 

Основы предпринимательской деятельности 
Основы финансовой грамотности 
Правила разработки бизнес-планов 
Порядок выстраивания презентации 
Виды кредитных банковских продуктов  

 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование следующих результатов 
воспитания:  
Личностные результаты 
реализации программы воспитания (дескрипторы) 

Код ЛР 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 
том числе цифровой. ЛР 10 

 
 
 

 

 



1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 116 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы  118 

в том числе: 

теоретическое обучение 60 

практические занятия 56 

самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета  
 
 

 
Приложение 7.23 

 
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 
ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 

1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают Организацию обслуживания в ресторане в объеме 70 часов. 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу, с дисциплинами ОП.02 Основы товароведения 
продовольственных товаров, ОП.05 Основы калькуляции и учета, ОП.12 Этика и психология 
профессиональной деятельности. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

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 
ПК 6.2-6.5 

 
 
 
 
 

- использовать знания 
организации ресторанных услуг 
при определении концепции и 
профиля ресторана; 

- составить план работ, 
оценивать финансовые вложения, 
определить содержание и основные 
разделы бизнес-плана открытия 
ресторана; 

- уметь применить на 
практике знания в области 
менеджмента ресторанного 

- классификацию ресторанов и их 
характеристики; 

 -факторы, определяющие возможность 
эффективной работы ресторана; 

- особенности формирования и оформления 
меню ресторана; 

- организацию технологического процесса в 
ресторане; 

- методы организации труда персонала; 
- типы и формы ресторанного 

обслуживания; 
-особенности профессиональной этики 

 

 



 сервиса, маркетинговой и 
имиджевой политики развития 
ресторанного бизнеса. 

работника ресторана; 
- содержание понятия, функции и 

показатели корпоративной культуры ресторана; 
- направления организации маркетинговых 

исследований услуг ресторана; 
- тенденции развития и отличительные 

особенности российского бизнеса. 
ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части. 

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

Составить план действия.  
Определять необходимые 

ресурсы. 
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 
смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и 

последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью 
наставника). 

Актуальный профессиональный и социальный 
контекст, в котором приходится работать и жить. 
Основные источники информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и смежных 
сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации 

Определять необходимые 
источники информации 

Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 
Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источников 
применяемых в профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 
информации 
 

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой 
документации в профессиональной 
деятельности 

Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 
развития 

Содержание актуальной нормативно-правовой 
документации 
Современная научная и профессиональная 
терминология 
Возможные траектории профессионального 
развития  и самообразования 

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 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-патриотической позиции 
Общечеловеческие ценности, стандарты 
антикоррупционного поведения. 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

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 
Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач 

Использовать современное 
программное обеспечение 

Современные средства и устройства 
информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 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 

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 

 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование следующих результатов 
воспитания:  

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 
Код ЛР 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами  
эстетической культуры. ЛР 11 

 

1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 69 

 

 



Самостоятельная работа 1 

Объем образовательной программы  70 

в том числе: 

теоретическое обучение 29 

практические занятия 30 

самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация  
консультации 
экзамена 

 
2 
8 

 
 

 
Приложение 7.24 

 
Аннотация рабочей программы учебной дисциплины 

 
ОП.12 Этика и психология профессиональной деятельности 

 
1.1.Область применения программы: 
Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Обучающиеся изучают Этику и психологию профессиональной деятельности в объеме 
36 часов. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 
программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 
профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 
образовательную программу. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код  
ПК, ОК 

Умения Знания 

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 6.1-6.5 
 

- применять в профессиональной  
деятельности приемы    делового    и 
управленческого общения; 

 - применять рекомендации современной 
психологической науки по повышению 
эффективности межличностного и группового 
взаимодействия. 

 - осуществлять самодиагностику личностных 
свойств и качеств 
  - соблюдать этические нормы поведения. 

– психологические 
свойства личности, их  роль в   
профессиональной 
деятельности; 
–  психологию труда и 
профессиональной 
деятельности; 
– основные понятия 
психологии, психологических 
процессов и состояний,             
психологические свойства 
человека; 
–  психологию делового 

 

 



общения;  
–  этику и этикет 
профессиональной 
деятельности.  
 - основы профессиональной 
этики  

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 
профессиональном и/или социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему и выделять 
её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно искать 
информацию, необходимую для решения задачи 
и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы в 
профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия своих действий 
(самостоятельно или с помощью наставника). 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный контекст, в 
котором приходится работать и 
жить. 
Основные источники 
информации и ресурсы для 
решения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных 
областях. 
Методы работы в 
профессиональной и смежных 
сферах. 
Структура плана для решения 
задач. 
Порядок оценки результатов 
решения задач 
профессиональной 
деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 
Оценивать практическую значимость результатов 
поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура 
информационных источников 
применяемых в 
профессиональной 
деятельности 
Приемы структурирования 
информации 
Формат оформления 
результатов поиска 
информации 
 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-правовой 
документации в профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории профессионального и 
личностного развития 

Содержание актуальной 
нормативно-правовой 
документации 
Современная научная и 
профессиональная 
терминология 
Возможные траектории 
профессионального развития  и 
самообразования 

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 09 Применять средства информационных технологий 
для решения профессиональных задач 
Использовать современное программное 
обеспечение 

Современные средства и 
устройства информатизации 
Порядок их применения и 
программное обеспечение в 
профессиональной 
деятельности 

ОК 10 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 

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 

 
Результаты освоения дисциплины направлены на формирование следующих результатов 
воспитания:  

Личностные результаты  
реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 
Код ЛР 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и профессионального 
конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 4 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям 
различных этнокультурных, социальных, конфессиональных и 
иных групп. Сопричастный к сохранению, преумножению и 
трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 
основами эстетической культуры.  ЛР 11 

 
 

 

 



1.4. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 
 

Вид учебной работы Объем часов 
 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с 
преподавателем 35 

Самостоятельная работа 1 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 21 

практические занятия 14 

самостоятельная работа 1 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачета  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



Приложение 8 
 

Аннотации рабочих программ профессиональных модулей 
 

Приложение 8.1 
 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 
ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
 

1.1.Область применения рабочей программы: 
Рабочая  программа  профессионального модуля  является частью основной 

образовательной программы  в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

Обучающиеся изучают ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента в объеме 276 
часов. 

 
1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 

 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 
компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 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 

 
1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Практический 
опыт 

     подготовки, уборки рабочего места; подготовки к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  
       обработки различными методами, подготовки традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика;  
      приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на 
вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента;  
       ведения расчетов с потребителями 

умения        подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
регламентами;  
        распознавать недоброкачественные продукты; выбирать, применять, 
комбинировать различные методы обработки (вручную, механическим 
способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 
технологических свойств, рационального использования, обеспечения 
безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента; 
       владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
филитировании, править кухонные ножи;  
       соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
адекватного применения пряностей и приправ; 
       проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 
маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 
продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 
товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  
сырья, продуктов 

 

 



знания       требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП);  
      видов, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования и правил ухода за ним; требований к качеству, условиям и 
срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 
дичи, полуфабрикатов из них;        
       ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и срокам 
хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов;  
       способов сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 
полуфабрикатов 

Код ЛР Результаты освоения дисциплины направлены на формирование 
следующих результатов воспитания 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий  
личности собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой 
среде личностно и профессионального конструктивного «цифрового 
следа». 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех 
формах и видах деятельности. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 
Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского государства 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры. 

 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов 276 
Из них   на освоение МДК 114 
                на практики учебную 72  и производственную 72 
                на промежуточную аттестацию 18  

Профессиональный модуль включает междисциплинарные курсы: 
 
Индекс Наименование МДК 
МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов 
МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
 
Виды промежуточной аттестации: 
 – дифференцированный зачет по междисциплинарным курсам;  
 – дифференцированный зачет по учебной практике; 
 – дифференцированный зачет по производственной практике;  
 – экзамен квалификационный по профессиональному модулю 

 

 

 



Приложение 8.2 
 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 
 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 
1.1.Область применения рабочей программы: 

Рабочая  программа  профессионального модуля  является частью основной 
образовательной программы  в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

 
Обучающиеся изучают ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в объеме 586 
часов. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 
профессиональными компетенциями  

 

 

 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

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

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 
1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
 ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 
хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

 

 



подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 
хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок; 

Код ЛР Результаты освоения дисциплины направлены на формирование 
следующих результатов воспитания 

ЛР 4 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий  
личности собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 
видах деятельности. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 
Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры. 

 
1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 586 
Из них   на освоение МДК 196 
                на практики учебную 180  и производственную 180 
                на промежуточную аттестацию 30  

 
Профессиональный модуль включает междисциплинарные курсы: 
Индекс Наименование МДК 
МДК.02.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

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

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

 



Виды промежуточной аттестации: 
 – дифференцированный зачет по междисциплинарному курсу МДК.02.01;  
 – экзамен по междисциплинарному курсу МДК.02.02; 
 – дифференцированный зачет по учебной практике; 
 – дифференцированный зачет по производственной практике;  
 – экзамен квалификационный по профессиональному модулю 

 
 

Приложение 8.3 
 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 
 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 
1.1.Область применения рабочей программы: 

Рабочая  программа  профессионального модуля  является частью основной 
образовательной программы  в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

 
Обучающиеся изучают ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в объеме 352 
часов. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

 

 



ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 
профессиональными компетенциями  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 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 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 
места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

 

 



санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

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

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; 

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

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных 

Код ЛР Результаты освоения дисциплины направлены на формирование 
следующих результатов воспитания 

ЛР 4 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
личности собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 
видах деятельности. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный 
к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры. 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 352 
Из них   на освоение МДК 154 

на практики учебную 72  и производственную 108 
на промежуточную аттестацию 18  

Профессиональный модуль включает междисциплинарные курсы: 
Индекс Наименование МДК 
МДК.03.01 Организация приготовления, подготовки к реализации и 

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

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Виды промежуточной аттестации: 
– дифференцированный зачет по междисциплинарным курсам;
– дифференцированный зачет по учебной практике;
– дифференцированный зачет по производственной практике;
– экзамен квалификационный по профессиональному модулю



Приложение 8.4 
 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 
 

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

 
1.1.Область применения рабочей программы: 

Рабочая  программа  профессионального модуля  является частью основной 
образовательной программы  в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

Обучающиеся изучают ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в 
объеме 276 часов. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующие ему 
общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 

 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 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 

 
1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 
выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

 

 



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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

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

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных 

Код ЛР Результаты освоения дисциплины направлены на формирование 
следующих результатов воспитания 

ЛР 4 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 
видах деятельности.  

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 
Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 276 
Из них   на освоение МДК 120 
                на практики учебную 72  и производственную 72 
                на промежуточную аттестацию 12  

 
Профессиональный модуль включает междисциплинарные курсы: 
 
Индекс Наименование МДК 
МДК.04.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации 

горячих и холодных сладких блюд, десертов, напитков  
МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и 

холодных сладких блюд, десертов, напитков 
 
 

 

 



Виды промежуточной аттестации: 
– дифференцированный зачет по междисциплинарным курсам;
– дифференцированный зачет по учебной практике;
– дифференцированный зачет по производственной практике;
– экзамен квалификационный по профессиональному модулю

Приложение 8.5 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 

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

1.1.Область применения рабочей программы: 
Рабочая  программа  профессионального модуля  является частью основной 

образовательной программы  в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

Обучающиеся изучают ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в объеме 524 
часов. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 
компетенции и профессиональные компетенции: 
1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 



1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

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

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

 
1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

 

 



хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении 

Код ЛР Результаты освоения дисциплины направлены на формирование 
следующих результатов воспитания 

ЛР 4 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 
личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 
собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 
видах деятельности.  

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 
Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 524 
Из них   на освоение МДК 182 
                на практики учебную 144  и производственную 180 
                на промежуточную аттестацию 18  

Профессиональный модуль включает междисциплинарные курсы: 
 
Индекс Наименование МДК 
МДК.05.01 Организация приготовления,  подготовки к реализации 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
 
Виды промежуточной аттестации: 
 – дифференцированный зачет по междисциплинарным курсам;  
 – дифференцированный зачет по учебной практике; 
 – дифференцированный зачет по производственной практике;  
 – экзамен квалификационный по профессиональному модулю 

 
 
 

 

 



Приложение 8.6 
 

Аннотация рабочей программы профессионального модуля 
 

ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 
 

1.1.Область применения рабочей программы: 
Рабочая  программа  профессионального модуля  является частью основной 

образовательной программы  в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер. 

Обучающиеся изучают ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
региональной кухни в объеме 738 часов. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни и 
соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 
стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 
ПК 6.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 6.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

 

 



полуфабрикатов для кулинарной и кондитерской продукции 
ПК 6.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  

кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни. 
ПК 6.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и кулинарной 
продукции 

ПК 6.5.
  

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента  и кулинарной 
продукции 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Практический 
опыт 

подготовке, уборке рабочего места, выборе к  безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 
  приготовлении, подготовке к реализации кулинарной    региональной 
кухни; 

       порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 
Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения кулинарной, мучных кондитерских изделий региональной кухни; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации кулинарной и кондитерской продукции; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении 

Код ЛР Результаты освоения дисциплины направлены на формирование 
следующих результатов воспитания 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 
ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

 

 



личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 
Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 
на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 
традиционных ценностей многонационального народа России 

ЛР 8 
Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 
Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 
безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 
эстетической культуры. 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 738 
Из них   на освоение МДК 72 
                на практики учебную 72  и производственную 576 
                на промежуточную аттестацию 18  

Профессиональный модуль включает междисциплинарные курсы: 
 
Индекс Наименование МДК 
МДК.06.01 Процессы приготовления, оформления и презентации 

кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 
разнообразного ассортимента 

 
Виды промежуточной аттестации: 
 – дифференцированный зачет по междисциплинарному курсу;  
 – дифференцированный зачет по учебной практике; 
 – дифференцированный зачет по производственной практике;  
 – экзамен квалификационный по профессиональному модулю 

 

 



Приложение 9 
 

Аннотации программ учебной и производственной практик 
 

Приложение 9.1 
 

Аннотации программ учебной практики 
 

Приложение 9.1.1 
 

УП.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. «Повар-
кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа учебной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. «Повар-
кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке обучающихся  от 
05.08.2020 г. №885/390. 
2. Место учебной практики в структуре ОПОП СПО  

Практика является обязательным разделом ППКРС. Учебная практика УП.01 является 
частью профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента.  
3. Цели и планируемые результаты учебной практики: 
Целями учебной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на 
предприятии или в организации по месту прохождения практики; 
• усвоение приемов, методов и способов обработки, представления и интерпретации 
результатов проведенных практических исследований; 
• приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности. 
•     последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, навыков, 
практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного этапа практики к другому; 
•    целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых функций. 
Задачи учебной практики: 
• формирование у обучающихся первичных практических умений / опыта деятельности в 
рамках профессиональных модулей ППКРС; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 

 

 



В результате прохождения учебной практики УП.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента студент должен: 
Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки 
на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 
уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 
учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 
использования, обеспечения безопасности, приготовления 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 
упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 
пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 
соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 
ротацию  сырья, продуктов 

знать требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, 
в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов 
из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов 

В результате прохождения учебной практики УП.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
студент должен освоить следующие общие компетенции: 

 

 



Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

В результате прохождения учебной практики УП.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
студент должен освоить следующие профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 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 

Результаты освоения учебной практики УП.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента направлены на 
формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 
чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства 

 

 



ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4.  Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики  
 72 часа (2 недели). 

5.  Организация учебной практики 
Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 
компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью.  

Учебная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь 
с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Учебная практика УП.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента реализуется в лабораториях  
колледжа и на базе ООО «Служба организации питания», с которым заключен договор о 
сетевой форме реализации образовательных программ.  

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и (или) 
преподавателями дисциплин профессионального цикла. 

Учебная практика УП.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента проводится на первом курсе во 
втором семестре  концентрированно. 

Реализация программы учебной практики УП.01 предполагает наличие оборудования, 
инвентаря, инструментов и посуды: 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 
- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 
столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  
- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 
- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   

 

 



- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
- Набор инструментов для карвинга; 
- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 
- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 
Инвентарь: 
-  Венчики; 
- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 
- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 
- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 
- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 

 

 



- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули. 

Учебная практика проводится в форме практической деятельности обучающихся под 
непосредственным руководством и контролем мастера производственного обучения. Для 
контроля и оценки практических профессиональных умений, приобретенного первоначального 
практического опыта используются такие формы и методы контроля, как наблюдение за 
работой студентов во время учебной практики, анализ результатов наблюдения, экспертная 
оценка отчетов по практике и др. 

В период прохождения учебной практики обучающие ведут дневник практики.   
Учебная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 

промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 
Приложение 9.1.2 

 
Аннотация программы учебной практики 

УП.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. «Повар-
кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа учебной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. «Повар-
кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке обучающихся  от 
05.08.2020 г. №885/390. 

2. Место учебной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Учебная практика УП.02 является 

частью профессионального модуля ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.  

3. Цели и планируемые результаты учебной практики: 
Целями учебной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на 
предприятии или в организации по месту прохождения практики; 
• усвоение приемов, методов и способов обработки, представления и интерпретации 
результатов проведенных практических исследований; 
• приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности. 

 

 



•     последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, навыков, 
практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного этапа практики к другому; 
•    целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых функций. 
Задачи учебной практики: 
• формирование у обучающихся первичных практических умений / опыта деятельности в 
рамках профессиональных модулей ППКРС; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 
В результате прохождения учебной практики УП.02 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
студент должен:   
Иметь практический опыт - подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных; 
- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
- оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
- ведении расчетов с потребителями. 

уметь - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 
- оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 
безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 
пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение 
в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 
- своевременно оформлять заявку на склад  
- осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 
требованиями; 
- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 
- выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
- оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

знать - Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 
анализа, оценки и управления  опасными факторами (системы ХАССП); 
- видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 
- ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 
хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 
соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
- норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении; 

 

 



- правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок; 

В результате прохождения учебной практики УП.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента студент должен освоить следующие общие компетенции:  
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 
поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке 

В результате прохождения учебной практики УП.02 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента студент должен освоить следующие профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

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

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

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

 

 



разнообразного ассортимента 
Результаты освоения учебной практики УП.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента направлены на 
формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 
чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4. Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики  
 180 часов (5 недель). 

5.  Организация учебной практики 
Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 
компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью.  

Учебная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь 
с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Учебная практика УП.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента реализуется в 
лабораториях  колледжа и на базе ООО «Служба организации питания», с которым заключен 
договор о сетевой форме реализации образовательных программ.  

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и (или) 
преподавателями дисциплин профессионального цикла. 

Учебная практика УП.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента проводится на 
втором курсе в третьем и четвертом семестрах  концентрированно. 

Реализация программы учебной практики УП.02 предполагает наличие оборудования, 
инвентаря, инструментов и посуды: 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 
- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 
столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  
- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 

 

 



- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
- Набор инструментов для карвинга; 
- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 
- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 
Инвентарь: 
-  Венчики; 
- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 
- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 
- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 



- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 
- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули. 

Учебная практика проводится в форме практической деятельности обучающихся под 
непосредственным руководством и контролем мастера производственного обучения. Для 
контроля и оценки практических профессиональных умений, приобретенного первоначального 
практического опыта используются такие формы и методы контроля, как наблюдение за 
работой студентов во время учебной практики, анализ результатов наблюдения, экспертная 
оценка отчетов по практике и др. 

В период прохождения учебной практики обучающие ведут дневник практики.   
Учебная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 

промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 
Приложение 9.1.3 

 
Аннотация программы учебной практики 

УП.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. «Повар-
кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа учебной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. «Повар-
кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке обучающихся  от 
05.08.2020 г. №885/390. 

2. Место учебной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Учебная практика УП.03 является 

 

 



частью профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.  

3. Цели и планируемые результаты учебной практики: 
Целями учебной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на 
предприятии или в организации по месту прохождения практики; 
• усвоение приемов, методов и способов обработки, представления и интерпретации 
результатов проведенных практических исследований; 
• приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности. 
•     последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, навыков, 
практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного этапа практики к другому; 
•    целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых функций. 
Задачи учебной практики: 
• формирование у обучающихся первичных практических умений / опыта деятельности в 
рамках профессиональных модулей ППКРС; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 
В результате прохождения учебной практики УП.03 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
студент должен: 
Иметь практический опыт             подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями.. 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку 
рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать рационально организовывать, проводить текущую уборку 

 

 



рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

В результате прохождения учебной практики УП.03 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента студент должен освоить следующие общие компетенции:  
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

В результате прохождения учебной практики УП.03 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента студент должен освоить следующие профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3               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 
Результаты освоения учебной практики УП.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента направлены на 
формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 
чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4. Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики  
              72 часа (2 недели). 

5. Организация учебной практики 
Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 
компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью.  

Учебная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь 
с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Учебная практика УП.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента реализуется в 
лабораториях  колледжа и на базе ООО «Служба организации питания», с которым заключен 
договор о сетевой форме реализации образовательных программ.  

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и (или) 
преподавателями дисциплин профессионального цикла. 

Учебная практика УП.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента проводится на 
третьем курсе в пятом семестре  концентрированно. 

Реализация программы учебной практики УП.03 предполагает наличие оборудования, 
инвентаря, инструментов и посуды: 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 
- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 
столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  

 

 



- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 
- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
- Набор инструментов для карвинга; 
- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 
- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 
Инвентарь: 
-  Венчики; 
- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 
- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 

 

 



- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 
- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 
- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули. 

 
Учебная практика проводится в форме практической деятельности обучающихся под 

непосредственным руководством и контролем мастера производственного обучения. Для 
контроля и оценки практических профессиональных умений, приобретенного первоначального 
практического опыта используются такие формы и методы контроля, как наблюдение за 
работой студентов во время учебной практики, анализ результатов наблюдения, экспертная 
оценка отчетов по практике и др. 

В период прохождения учебной практики обучающие ведут дневник практики.   
Учебная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 

промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 
Приложение 9.1.4 

 
Аннотация программы учебной практики 

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

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. «Повар-
кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

 

 



Программа учебной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. «Повар-
кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке обучающихся  от 
05.08.2020 г. №885/390. 
2. Место учебной практики в структуре ОПОП СПО

Практика является обязательным разделом ППКРС. Учебная практика УП.04 является 
частью профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента.  
3. Цели и планируемые результаты учебной практики:
Целями учебной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин;
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на
предприятии или в организации по месту прохождения практики; 
• усвоение приемов, методов и способов обработки, представления и интерпретации
результатов проведенных практических исследований; 
• приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности.
• последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, навыков,
практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного этапа практики к другому; 
• целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых функций.
Задачи учебной практики: 
• формирование у обучающихся первичных практических умений / опыта деятельности в
рамках профессиональных модулей ППКРС; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности;
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 
В результате прохождения учебной практики УП.04 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента студент должен: 
Иметь практический опыт                подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 
               выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 
подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
               упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 
учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями 
уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 



творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том 
числе региональных; 

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

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных 

В результате прохождения учебной практики УП.04 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие общие компетенции:  
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

 
В результате прохождения учебной практики УП.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие профессиональные 
компетенции: 

 

 



Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 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 

Результаты освоения учебной практики УП.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента направлены на 
формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 
чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 
числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4.  Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики  
     72 часа (2 недели) 

5.  Организация учебной практики 
Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 
компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью.  

Учебная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь 
с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Учебная практика УП.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
реализуется в лабораториях  колледжа и на базе ООО «Кондитерское ателье», с которым 
заключен договор о сетевой форме реализации образовательных программ.  

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и (или) 
преподавателями дисциплин профессионального цикла. 

 

 



Учебная практика УП.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
проводится на четвертом курсе в седьмом семестре  концентрированно. 

Реализация программы учебной практики УП.04 предполагает наличие оборудования, 
инвентаря, инструментов и посуды: 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 
- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 
столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  
- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 
- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
- Набор инструментов для карвинга; 
- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 

 

 



- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 
Инвентарь: 
-  Венчики; 
- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 
- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 
- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 
- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 
- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули. 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех»: 
- Рабочее место преподавателя. 

 

 



- Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 
стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
- Технические средства обучения (компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы). 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные  
- Конвекционная печь 
- Микроволновая печь 
- Подовая печь (для пиццы) 
- Расстоечный шкаф 
- Плита электрическая  
- Шкаф холодильный  
- Шкаф морозильный 
- Шкаф шоковой заморозки  
- Льдогенератор 
- Фризер 
- Тестораскаточная машина (настольная) 
- Планетарный миксер 
- Тестомесильная машина (настольная) 
- Миксер (погружной) 
- Мясорубка 
- Куттер или процессор кухонный 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
- Пресс для пиццы  
- Лампа для карамели  
- Аппарат для темперирования шоколада 
- Газовая горелка (для карамелизации) 
- Термометр инфракрасный 
- Термометр со щупом  
- Овоскоп 
- Машина для вакуумной упаковки 
- Производственный стол с моечной ванной 
- Производственный стол с деревянным покрытием 
- Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
- Моечная ванна (двухсекционная) 
- Стеллаж передвижной 

Учебная практика проводится в форме практической деятельности обучающихся под 
непосредственным руководством и контролем мастера производственного обучения. Для 
контроля и оценки практических профессиональных умений, приобретенного первоначального 
практического опыта используются такие формы и методы контроля, как наблюдение за 
работой студентов во время учебной практики, анализ результатов наблюдения, экспертная 
оценка отчетов по практике и др. 

В период прохождения учебной практики обучающие ведут дневник практики.   

 

 



Учебная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 
промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 
 

Приложение 9.1.5 
 

Аннотация программы учебной практики 
УП.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
 

1. Область применения программы 
  Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. «Повар-
кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики 

Программа учебной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. «Повар-
кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке обучающихся  от 
05.08.2020 г. №885/390. 

2. Место учебной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Учебная практика УП.05 является 

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

3. Цели и планируемые результаты учебной практики: 
Целями учебной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на 
предприятии или в организации по месту прохождения практики; 
• усвоение приемов, методов и способов обработки, представления и интерпретации 
результатов проведенных практических исследований; 
• приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности. 
•     последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, навыков, 
практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного этапа практики к другому; 
•    целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых функций. 
Задачи учебной практики: 
• формирование у обучающихся первичных практических умений / опыта деятельности в 
рамках профессиональных модулей ППКРС; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 
 
В результате прохождения учебной практики УП.05 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
студент должен: 

 

 



Иметь практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 
уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 
замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 
на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении 

 
В результате прохождения учебной практики УП.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента студент должен освоить следующие общие компетенции:  

 

 



Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

В результате прохождения учебной практики УП.05 Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента студент должен освоить следующие профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

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

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

 
Результаты освоения учебной практики УП.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента направлены на 
формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 
чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных  
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

 

 



сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей  
многонационального российского государства 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами  
эстетической культуры 

 
4.  Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики  

     144 часа (4 недели). 
5.  Организация учебной практики 

Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной 
деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 
компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью.  

Учебная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь 
с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Учебная практика УП.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента реализуется в 
лабораториях  колледжа и на базе ЗАО «Зеленодольский хлебокомбинат», с которым заключен 
договор о сетевой форме реализации образовательных программ.  

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и (или) 
преподавателями дисциплин профессионального цикла. 

Учебная практика УП.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента проводится на 
третьем курсе в шестом семестре  концентрированно. 

Реализация программы учебной практики УП.05 предполагает наличие оборудования, 
инвентаря, инструментов и посуды: 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех»: 
- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 
стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
- Технические средства обучения (компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы). 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные  
- Конвекционная печь 
- Микроволновая печь 
- Подовая печь (для пиццы) 
- Расстоечный шкаф 
- Плита электрическая  
- Шкаф холодильный  
- Шкаф морозильный 
- Шкаф шоковой заморозки  
- Льдогенератор 
- Фризер 
- Тестораскаточная машина (настольная) 
- Планетарный миксер 
- Тестомесильная машина (настольная) 

 

 



- Миксер (погружной) 
- Мясорубка 
- Куттер или процессор кухонный 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
- Пресс для пиццы  
- Лампа для карамели  
- Аппарат для темперирования шоколада 
- Газовая горелка (для карамелизации) 
- Термометр инфракрасный 
- Термометр со щупом  
- Овоскоп 
- Машина для вакуумной упаковки 
- Производственный стол с моечной ванной 
- Производственный стол с деревянным покрытием 
- Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
- Моечная ванна (двухсекционная) 
- Стеллаж передвижной 

Учебная практика проводится в форме практической деятельности обучающихся под 
непосредственным руководством и контролем мастера производственного обучения. Для 
контроля и оценки практических профессиональных умений, приобретенного первоначального 
практического опыта используются такие формы и методы контроля, как наблюдение за 
работой студентов во время учебной практики, анализ результатов наблюдения, экспертная 
оценка отчетов по практике и др. 

В период прохождения учебной практики обучающие ведут дневник практики.   
Учебная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 

промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 
 

Приложение 9.1.6 
 

Аннотация программы учебной практики 
УП.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни 

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа учебной практики является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09. «Повар-
кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа учебной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. «Повар-
кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке обучающихся  от 
05.08.2020 г. №885/390. 

 
2. Место учебной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Учебная практика УП.06 является 

частью профессионального модуля ПМ.06 Приготовление кулинарной и кондитерской 

 

 



продукции региональной кухни.  
 
3. Цели и планируемые результаты учебной практики: 

Целями учебной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ и исследований, выполняемых на 
предприятии или в организации по месту прохождения практики; 
• усвоение приемов, методов и способов обработки, представления и интерпретации 
результатов проведенных практических исследований; 
• приобретение практических навыков в будущей профессиональной деятельности. 
•     последовательное расширение круга формируемых у обучающихся умений, навыков, 
практического опыта и их усложнение по мере перехода от одного этапа практики к другому; 
•    целостность подготовки специалистов к выполнению основных трудовых функций. 
Задачи учебной практики: 
• формирование у обучающихся первичных практических умений / опыта деятельности в 
рамках профессиональных модулей ППКРС; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений. 
В результате прохождения учебной практики УП.06 Приготовление кулинарной и 
кондитерской продукции региональной кухни студент должен: 
Иметь практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе к  безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 

  приготовлении, подготовке к реализации кулинарной    
региональной кухни; 

       порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями 
уметь     рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;               

    соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

    выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки кондитерских изделий;     

      хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности. 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

 

 



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

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения кулинарной, мучных кондитерских изделий региональной 
кухни;  

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации кулинарной и кондитерской 
продукции;  

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении 

В результате прохождения учебной практики УП.06 Приготовление кулинарной и 
кондитерской продукции региональной кухни студент должен освоить следующие общие 
компетенции:  
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

В результате прохождения учебной практики УП.06 Приготовление кулинарной и 
кондитерской продукции региональной кухни студент должен освоить следующие 
профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и кондитерской 

продукции региональной кухни 
ПК 6.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 6.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для кулинарной и кондитерской продукции 



ПК 6.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  
кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни. 

ПК 6.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента и кулинарной продукции 

ПК 6.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 
и тортов разнообразного ассортимента  и кулинарной продукции 

 

Результаты освоения учебной практики УП.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
региональной кухни направлены на формирование результатов воспитания: 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 
любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   
многонационального народа России.  

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 
числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4.  Количество недель (часов) на освоение программы учебной практики  
     72 часа (2 недели). 

5.  Организация учебной практики 
Практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет собой вид учебной 

деятельности, направленной на формирование, закрепление, развитие практических навыков и 
компетенций в процессе выполнения определенных видов работ, связанных с будущей 
профессиональной деятельностью.  

Учебная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь 
с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Учебная практика УП.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
региональной кухни реализуется в лабораториях  колледжа и на базе ЗАО «Зеленодольский 
хлебокомбинат», с которым заключен договор о сетевой форме реализации образовательных 
программ.  

Учебная практика проводится мастерами производственного обучения и (или) 
преподавателями дисциплин профессионального цикла. 

Учебная практика УП.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции 
региональной кухни проводится на четвертом курсе в восьмом семестре  концентрированно. 

Реализация программы учебной практики УП.06 предполагает наличие оборудования, 
инвентаря, инструментов и посуды: 
Лаборатория «Учебная кухня ресторана»: 
- Рабочее место преподавателя. 

 

 



- Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для 
столовой посуды). 
- Компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы. 
Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные;  
- Пароконвектомат;   
- Конвекционная печь или жарочный шкаф; 
- Микроволновая печь; 
- Расстоечный шкаф; 
- Плита электрическая;   
- Фритюрница;   
- Электрогриль (жарочная поверхность); 
- Шкаф холодильный;   
- Шкаф морозильный; 
- Шкаф шоковой заморозки; 
- Льдогенератор;   
- Тестораскаточная машина; 
- Планетарный миксер; 
- Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 
- Мясорубка; 
- Овощерезка или процессор кухонный; 
- Слайсер;   
- Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 
- Миксер для коктейлей; 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 
- Машина для вакуумной упаковки;   
- Кофемашина с капучинатором; 
- Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
- Кофемолка; 
- Газовая горелка (для карамелизации); 
- Набор инструментов для карвинга; 
- Овоскоп; 
- Нитраттестер; 
- Машина посудомоечная; 
- Стол производственный с моечной ванной; 
- Стеллаж передвижной; 
- Моечная ванна двухсекционная; 
- Кремер-Сифон для сливок; 
- Плиты индукционные; 
- Ручная машинка для приготовления пасты и равиоли; 
- Стол-подставка под пароконвектомат; 
- Столы; 
- Фритюрница; 
Инвентарь:  
-  Венчики; 
- Весы настольные электронные (профессиональные); 
- Вилки из нержавеющей стали; 
- Гастроемкости  из нержавеющей стали; 

 

 



- Коврики диэлектрические; 
- Контейнер-бак мусорный; 
- Ложки, вилки, ножи из нержавеющей стали; 
- Лопатки (деревянные, силиконовые, лопатка -палетка изогнутая); 
- Мерные стаканы; 
- Миски нержавеющая сталь; 
- Молотки металлические для отбивания мяса; 
- Набор  разделочных досок, пластиковые; 
- Набор кондитерских насадок; 
- Наборы кастрюль с крышками из нержавеющей стали для индукционных плит; 
- Наборы кухонных ножей (поварская тройка); 
- Ножницы для рыбы, птицы; 
- Овощечистка; 
- Подставка для разделочных досок металлическая; 
- Половники; 
- Силиконовые формы; 
- Силиконовые коврики; 
- Сита (для муки, для протирания); 
- Скалки; 
- Сковороды (для индукционных плит, чугунные); 
- Смесители холодной и горячей воды; 
- Сотейники для индукционных плит; 
- Соусники; 
- Тарелки; 
- Тёрки; 
- Шумовки; 
- Щипцы универсальные; 
- Штангенциркули. 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех»: 
- Рабочее место преподавателя. 
- Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 
стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 
- Технические средства обучения (компьютер, проектор, мультимедийные и интерактивные 
обучающие материалы). 
- Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 
- Весы настольные электронные  
- Конвекционная печь 
- Микроволновая печь 
- Подовая печь (для пиццы) 
- Расстоечный шкаф 
- Плита электрическая  
- Шкаф холодильный  
- Шкаф морозильный 
- Шкаф шоковой заморозки  
- Льдогенератор 
- Фризер 
- Тестораскаточная машина (настольная) 
- Планетарный миксер 

 

 



- Тестомесильная машина (настольная) 
- Миксер (погружной) 
- Мясорубка 
- Куттер или процессор кухонный 
- Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 
- Пресс для пиццы  
- Лампа для карамели  
- Аппарат для темперирования шоколада 
- Газовая горелка (для карамелизации) 
- Термометр инфракрасный 
- Термометр со щупом  
- Овоскоп 
- Машина для вакуумной упаковки 
- Производственный стол с моечной ванной 
- Производственный стол с деревянным покрытием 
- Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 
- Моечная ванна (двухсекционная) 
- Стеллаж передвижной 

Учебная практика проводится в форме практической деятельности обучающихся под 
непосредственным руководством и контролем мастера производственного обучения. Для 
контроля и оценки практических профессиональных умений, приобретенного первоначального 
практического опыта используются такие формы и методы контроля, как наблюдение за 
работой студентов во время учебной практики, анализ результатов наблюдения, экспертная 
оценка отчетов по практике и др. 

В период прохождения учебной практики обучающие ведут дневник практики.   
Учебная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 

промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



Приложение 9.2 
 

Аннотации программ производственной практики 
 

Приложение 9.2.1  
 

ПП.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 
43.01.09. «Повар-кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа производственной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. 
«Повар-кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке 
обучающихся  от 05.08.2020 г. №885/390. 

2. Место производственной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Производственная практика ПП.01 

является частью профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

3. Цели и планируемые результаты производственной практики: 
Целями производственной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин и 
междисциплинарных курсов; 
• закрепление знаний и умений, полученных во время учебной практики; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на предприятии или в 
организации по месту прохождения практики. 
 
Задачи производственной практики: 
• формирование у обучающихся профессиональных компетенций в условиях реального 
производства; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при выполнении работ по 
кулинарии; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений; 
• расширить и закрепить знания и умения, полученные во время производственной 
практики 
В результате прохождения производственной практики ПП.01 Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
студент должен: 
Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 

 

 



инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 
кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки 
на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 
уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

       распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 
учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 
использования, обеспечения безопасности, приготовления 
полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

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

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 
адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 
упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 
пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 
соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 
ротацию  сырья, продуктов 

знать требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, 
в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования и правил ухода за ним; 

требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов 
из них; 

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов; 

способов сокращения потерь при обработке сырья и 
приготовлении полуфабрикатов 

 
В результате прохождения производственной практики ПП.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента студент должен освоить следующие общие компетенции:  

 

 



Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

В результате прохождения производственной практики ПП.01 Приготовление и 
подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента студент должен освоить следующие профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 1 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 

Результаты освоения производственной практики ПП.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента направлены на 
формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 
чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

 

 



ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4.  Количество недель (часов) на освоение программы производственной практики  
 72 часа (2 недели). 

5.  Организация производственной  практики 
Производственная практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет 

собой вид учебной деятельности, направленной на закрепление и совершенствование 
приобретенных в процессе обучения профессиональных  умений обучающимися по изучаемой 
профессии, на развитие общих и профессиональных компетенций, освоение современными 
производственными процессами, на адаптацию обучающимися к конкретным условиям 
деятельности. 

Производственная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь 
с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Производственная практика ПП.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента реализуется в 
организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в 
профессиональной области, на основе договоров, заключаемых между колледжем и 
организациями общественного питания. Прохождение практики студентами оформляется 
приказом директора колледжа. 

В период прохождения производственной практики обучающиеся могут зачисляться на 
вакантные должности, если работа соответствует требованиям программы производственной 
практики. 

Производственная практика ПП.01 Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента проводится на 
первом курсе во втором семестре  концентрированно. 

 Производственную практику студенты проходят на базе: 
- ООО «Служба организации питания»; 
- ИП Габдрахманов Р.Х.; 
- АО «Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; 
- АО «ПОЗИС»; 
- рестораны и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района.  
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз практики соответствуют 

содержанию профессиональной деятельности и дают возможность обучающемуся овладеть 
профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 
программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования и 
обеспечивают возможность прохождения практики всеми студентами в соответствии с учебным 
планом.  

По результатам практики студентом составляется отчет, утвержденный организацией, 
который включает дневник практики, аттестационный лист, содержащий сведения об уровне 
освоения обучающимся профессиональных компетенций, а также характеристику на 
обучающегося по освоению им профессиональных компетенций в период прохождения 
практики. 

Производственная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 
промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 

 

 



Приложение 9.2.2  
 

ПП.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 
43.01.09. «Повар-кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа производственной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. 
«Повар-кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке 
обучающихся  от 05.08.2020 г. №885/390. 

2. Место производственной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Производственная практика ПП.02 

является частью профессионального модуля ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

3. Цели и планируемые результаты производственной практики: 
Целями производственной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин и 
междисциплинарных курсов; 
• закрепление знаний и умений, полученных во время учебной практики; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на предприятии или в 
организации по месту прохождения практики. 
Задачи производственной практики: 
• формирование у обучающихся профессиональных компетенций в условиях реального 
производства; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при выполнении работ по 
кулинарии; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений; 
• расширить и закрепить знания и умения, полученные во время производственной 
практики 

В результате прохождения производственной практики ПП.02 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента студент должен: 
Иметь практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 
подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 

 



оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке 
на вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 
уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 
инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом 
качество, безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, пряностей, приправ и других расходных 
материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 
и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;      
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 
готовой продукции; 

знать Требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, 
в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными 
факторами (системы ХАССП); 

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за 
ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и 
срокам хранения, методам приготовления, вариантам оформления и 
подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения 
пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

В результате прохождения производственной практики ПП.02 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие общие компетенции:  



Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 
ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение 

на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты антикоррупционного 
поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке 

В результате прохождения производственной практики ПП.02 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие профессиональные 
компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

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

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

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 

 

 



Результаты освоения производственной практики ПП.02 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента направлены на 
формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 
чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4.  Количество недель (часов) на освоение программы производственной практики  
 180 часа (5 недель). 

5.  Организация производственной  практики 
Производственная практика является обязательным разделом ППКРС. Она представляет 

собой вид учебной деятельности, направленной на закрепление и совершенствование 
приобретенных в процессе обучения профессиональных  умений обучающимися по изучаемой 
профессии, на развитие общих и профессиональных компетенций, освоение современными 
производственными процессами, на адаптацию обучающимися к конкретным условиям 
деятельности. 

Производственная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь 
с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  
  Производственная практика ПП.02 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность 
обучающихся в профессиональной области, на основе договоров, заключаемых между 
колледжем и организациями общественного питания. Прохождение практики студентами 
оформляется приказом директора колледжа. 

В период прохождения производственной практики обучающиеся могут зачисляться на 
вакантные должности, если работа соответствует требованиям программы производственной 
практики.  

Производственная практика ПП.02 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
проводится на втором курсе в третьем и четвертом семестрах  концентрированно.     
 Производственную практику студенты проходят на базе: 
- ООО «Служба организации питания»; 
- ИП Габдрахманов Р.Х.; 
- АО «Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; 
- АО «ПОЗИС»; 
- рестораны и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района.  

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз практики соответствуют 
содержанию профессиональной деятельности и дают возможность обучающемуся овладеть 
профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 

 

 



программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования и 
обеспечивают возможность прохождения практики всеми студентами в соответствии с учебным 
планом.  

По результатам практики студентом составляется отчет, утвержденный организацией, 
который включает дневник практики, аттестационный лист, содержащий сведения об уровне 
освоения обучающимся профессиональных компетенций, а также характеристику на 
обучающегося по освоению им профессиональных компетенций в период прохождения 
практики. 

Производственная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 
промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 
 

Приложение 9.2.3  
 

ПП.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 
43.01.09. «Повар-кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа производственной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. 
«Повар-кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке 
обучающихся  от 05.08.2020 г. №885/390. 

2. Место производственной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Производственная практика ПП.03 

является частью профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

3. Цели и планируемые результаты производственной практики: 
Целями производственной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин и 
междисциплинарных курсов; 
• закрепление знаний и умений, полученных во время учебной практики; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на предприятии или в 
организации по месту прохождения практики. 
Задачи производственной практики: 
• формирование у обучающихся профессиональных компетенций в условиях реального 
производства; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при выполнении работ по 
кулинарии; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений; 

 

 



• расширить и закрепить знания и умения, полученные во время производственной 
практики 

В результате прохождения производственной практики ПП.03 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента студент должен: 
Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, эстетичной 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку 
рабочего места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 
эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 
инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 

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; 

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

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных 

В результате прохождения производственной практики ПП.03 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие общие компетенции:  

 

 



Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

В результате прохождения производственной практики ПП.03 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие профессиональные 
компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 3 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 

Результаты освоения производственной практики ПП.03 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента направлены на 
формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 



чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 
ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4.  Количество недель (часов) на освоение программы производственной практики  
 108 часов (3 недели). 

5.  Организация производственной  практики 
Производственная практика является обязательным разделом ППКРС. Она 

представляет собой вид учебной деятельности, направленной на закрепление и 
совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных  умений 
обучающимися по изучаемой профессии, на развитие общих и профессиональных 
компетенций, освоение современными производственными процессами, на адаптацию 
обучающимися к конкретным условиям деятельности. 

Производственная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 
чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Производственная практика ПП.03 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность 
обучающихся в профессиональной области, на основе договоров, заключаемых между 
колледжем и организациями общественного питания. Прохождение практики студентами 
оформляется приказом директора колледжа. 

В период прохождения производственной практики обучающиеся могут зачисляться на 
вакантные должности, если работа соответствует требованиям программы производственной 
практики.  

Производственная практика ПП.03 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
проводится на третьем курсе в пятом семестре  концентрированно.     

 Производственную практику студенты проходят на базе: 
- ООО «Служба организации питания»; 
- ИП Габдрахманов Р.Х.; 
- АО «Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; 
- АО «ПОЗИС»; 
- рестораны и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района.  
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз практики соответствуют 

содержанию профессиональной деятельности и дают возможность обучающемуся овладеть 
профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 
программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования и 
обеспечивают возможность прохождения практики всеми студентами в соответствии с 
учебным планом.  

По результатам практики студентом составляется отчет, утвержденный организацией, 
который включает дневник практики, аттестационный лист, содержащий сведения об уровне 
освоения обучающимся профессиональных компетенций, а также характеристику на 
обучающегося по освоению им профессиональных компетенций в период прохождения 
практики. 

 

 



Производственная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 
промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 
 

Приложение 9.2.4  
 

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

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 
43.01.09. «Повар-кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа производственной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. 
«Повар-кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке 
обучающихся  от 05.08.2020 г. №885/390. 

2. Место производственной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Производственная практика ПП.04 

является частью профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента. 

3. Цели и планируемые результаты производственной практики: 
Целями производственной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин и 
междисциплинарных курсов; 
• закрепление знаний и умений, полученных во время учебной практики; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на предприятии или в 
организации по месту прохождения практики. 
Задачи производственной практики: 
• формирование у обучающихся профессиональных компетенций в условиях реального 
производства; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при выполнении работ по 
кулинарии; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений; 
• расширить и закрепить знания и умения, полученные во время производственной 
практики 
 
 
 

 

 



В результате прохождения производственной практики ПП.04 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента студент должен: 
Иметь практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 
подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 
повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, 
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 
регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 
творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и 
подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том 
числе региональных; 

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

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных 

 
В результате прохождения производственной практики ПП.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие общие компетенции:  

 

 



Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

В результате прохождения производственной практики ПП.04 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие профессиональные 
компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 4 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 

Результаты освоения производственной практики ПП.04 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
направлены на формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 
чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

 

 



этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 
числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4.  Количество недель (часов) на освоение программы производственной практики  
72 часа (2 недели). 

5.  Организация производственной  практики 
Производственная практика является обязательным разделом ППКРС. Она 

представляет собой вид учебной деятельности, направленной на закрепление и 
совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных  умений 
обучающимися по изучаемой профессии, на развитие общих и профессиональных 
компетенций, освоение современными производственными процессами, на адаптацию 
обучающимися к конкретным условиям деятельности. 

Производственная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 
чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Производственная практика ПП.04 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих 
деятельность обучающихся в профессиональной области, на основе договоров, заключаемых 
между колледжем и организациями общественного питания. Прохождение практики 
студентами оформляется приказом директора колледжа. 

В период прохождения производственной практики обучающиеся могут зачисляться на 
вакантные должности, если работа соответствует требованиям программы производственной 
практики.  

Производственная практика ПП.04 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента проводится на четвертом курсе в седьмом семестре  концентрированно.     

 Производственную практику студенты проходят на базе: 
- ООО «Служба организации питания»;  
- ООО «Кондитерское ателье»; 
- ИП Габдрахманов Р.Х.; 
- АО «Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; 
- АО «ПОЗИС»; 
- рестораны и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района.  
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз практики соответствуют 

содержанию профессиональной деятельности и дают возможность обучающемуся овладеть 
профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 
программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования и 
обеспечивают возможность прохождения практики всеми студентами в соответствии с 
учебным планом.  

 
По результатам практики студентом составляется отчет, утвержденный организацией, 

который включает дневник практики, аттестационный лист, содержащий сведения об уровне 
освоения обучающимся профессиональных компетенций, а также характеристику на 

 

 



обучающегося по освоению им профессиональных компетенций в период прохождения 
практики. 

Производственная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 
промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 

 
 
 

Приложение 9.2.5  
 

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

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 
43.01.09. «Повар-кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа производственной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. 
«Повар-кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке 
обучающихся  от 05.08.2020 г. №885/390. 

2. Место производственной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Производственная практика ПП.05 

является частью профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

3. Цели и планируемые результаты производственной практики: 
Целями производственной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин и 
междисциплинарных курсов; 
• закрепление знаний и умений, полученных во время учебной практики; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на предприятии или в 
организации по месту прохождения практики. 
Задачи производственной практики: 
• формирование у обучающихся профессиональных компетенций в условиях реального 
производства; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при выполнении работ по 
кулинарии; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений; 
• расширить и закрепить знания и умения, полученные во время производственной 
практики 

В результате прохождения производственной практики ПП.05 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента студент должен: 

 

 



Иметь практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к 
работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 
вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведении расчетов с потребителями. 
уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности 

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

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 
ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила 
и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 
в том числе региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении 

В результате прохождения производственной практики ПП.05 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие общие компетенции:  

 

 



Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 
антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

В результате прохождения производственной практики ПП.05 Приготовление, 
оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента студент должен освоить следующие профессиональные 
компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента 
Результаты освоения производственной практики ПП.05 Приготовление, оформление и подготовка 
к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
направлены на формирование результатов воспитания: 
Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 
чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

 

 



сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

4.  Количество недель (часов) на освоение программы производственной практики  
180 часов (5 недель). 

5.  Организация производственной  практики 
Производственная практика является обязательным разделом ППКРС. Она 

представляет собой вид учебной деятельности, направленной на закрепление и 
совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных  умений 
обучающимися по изучаемой профессии, на развитие общих и профессиональных 
компетенций, освоение современными производственными процессами, на адаптацию 
обучающимися к конкретным условиям деятельности. 

Производственная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 
чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Производственная практика ПП.05 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
реализуется в организациях общественного питания, обеспечивающих деятельность 
обучающихся в профессиональной области, на основе договоров, заключаемых между 
колледжем и организациями общественного питания. Прохождение практики студентами 
оформляется приказом директора колледжа. 

В период прохождения производственной практики обучающиеся могут зачисляться на 
вакантные должности, если работа соответствует требованиям программы производственной 
практики.  

Производственная практика ПП.05 Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
проводится на третьем курсе в шестом семестре  концентрированно.     

 Производственную практику студенты проходят на базе: 
- ООО «Служба организации питания»;  
- ИП Габдрахманов Р.Х.; 
- АО «Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; 
- АО «ПОЗИС»; 
- ООО «Кондитерское Ателье»; 
- ЗАО «Зеленодольский хлебокомбинат»; 
- рестораны и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района.  
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз практики соответствуют 

содержанию профессиональной деятельности и дают возможность обучающемуся овладеть 
профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 
программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования и 
обеспечивают возможность прохождения практики всеми студентами в соответствии с 
учебным планом.  

По результатам практики студентом составляется отчет, утвержденный организацией, 
который включает дневник практики, аттестационный лист, содержащий сведения об уровне 
освоения обучающимся профессиональных компетенций, а также характеристику на 
обучающегося по освоению им профессиональных компетенций в период прохождения 
практики. 

 

 



Производственная практика заканчивается дифференцированным зачетом как формой 
промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального модуля во 
время экзамена (квалификационного). 
 

Приложение 9.2.6  
 

ПП.06 Приготовление кулинарной и кондитерской продукции  
региональной кухни 

 
1. Область применения программы 
  Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 
43.01.09. «Повар-кондитер». 

 Рабочая программа определяет содержание и объём знаний, умений, общих и 
профессиональных компетенций, которые обучающиеся должны приобрести в процессе 
практики. 

Программа производственной практики разработана в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09. 
«Повар-кондитер» от  9 декабря  2016 г. №  1569, Приказа о практической подготовке 
обучающихся  от 05.08.2020 г. №885/390. 

2. Место производственной практики в структуре ОПОП СПО  
Практика является обязательным разделом ППКРС. Производственная практика ПП.06 

является частью профессионального модуля ПМ.06 Приготовление кулинарной и 
кондитерской продукции региональной кухни. 

3. Цели и планируемые результаты производственной практики: 
Целями производственной практики являются: 
• закрепление теоретических знаний, полученных при изучении базовых дисциплин и 
междисциплинарных курсов; 
• закрепление знаний и умений, полученных во время учебной практики; 
• приобретение учащимися практических навыков и компетенций в сфере 
профессиональной деятельности; 
• ознакомление с содержанием основных работ, выполняемых на предприятии или в 
организации по месту прохождения практики. 
Задачи производственной практики: 
• формирование у обучающихся профессиональных компетенций в условиях реального 
производства; 
• воспитание высокой культуры, трудолюбия, аккуратности при выполнении работ по 
кулинарии; 
• развитие интереса в области кулинарии; способностей анализировать и сравнивать 
производственные ситуации; быстроты мышления и принятия решений; 
• расширить и закрепить знания и умения, полученные во время производственной 
практики 

В результате прохождения производственной практики ПП.06 Приготовление 
кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни студент должен: 
Иметь практический опыт подготовке, уборке рабочего места, выборе к  безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

 

 



полуфабрикатов; 
  приготовлении, подготовке к реализации кулинарной    

региональной кухни; 
       порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 
ведении расчетов с потребителями 

уметь     рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;               

    соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

    выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки кондитерских изделий;     

      хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности. 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 
за ними;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения кулинарной, мучных кондитерских изделий региональной 
кухни;  

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 
отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации кулинарной и кондитерской 
продукции;  

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 
смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении 

В результате прохождения производственной практики ПП.06 Приготовление 
кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни студент должен освоить 
следующие общие компетенции:  
Код Наименование общих компетенций 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 
ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

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

руководством, клиентами 
ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 
ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

 

 



антикоррупционного поведения 
ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 
уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

В результате прохождения производственной практики ПП.06 Приготовление 
кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни студент должен освоить 
следующие профессиональные компетенции: 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 
ВД 6 Приготовление, оформление и подготовка к реализации кулинарной и кондитерской 

продукции региональной кухни 
ПК 6.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 
ПК 6.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полуфабрикатов 

для кулинарной и кондитерской продукции 
ПК 6.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации  

кулинарной и кондитерской продукции региональной кухни. 
ПК 6.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента и кулинарной продукции 
ПК 6.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных 

и тортов разнообразного ассортимента  и кулинарной продукции 
Результаты освоения производственной практики ПП.06 Приготовление кулинарной и 
кондитерской продукции региональной кухни направлены на формирование результатов 
воспитания: 

Код ЛР Личностные результаты реализации программы воспитания (дескрипторы) 
ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа  

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 
любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   
многонационального народа России.  

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 
этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 
многонационального российского государства. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 
числе цифровой. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 
культуры. 

 
4.  Количество недель (часов) на освоение программы производственной практики  

576 часов (16 недель). 
 

 

 



5.  Организация производственной  практики 
Производственная практика является обязательным разделом ППКРС. Она 

представляет собой вид учебной деятельности, направленной на закрепление и 
совершенствование приобретенных в процессе обучения профессиональных  умений 
обучающимися по изучаемой профессии, на развитие общих и профессиональных 
компетенций, освоение современными производственными процессами, на адаптацию 
обучающимися к конкретным условиям деятельности. 

Производственная практика проводится образовательной организацией при освоении 
обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и может 
реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 
чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей.  

 Производственная практика ПП.06 Приготовление кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни реализуется в организациях общественного питания, 
обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области, на основе 
договоров, заключаемых между колледжем и организациями общественного питания. 
Прохождение практики студентами оформляется приказом директора колледжа. 

В период прохождения производственной практики обучающиеся могут зачисляться на 
вакантные должности, если работа соответствует требованиям программы производственной 
практики.  

Производственная практика ПП.06 Приготовление кулинарной и кондитерской 
продукции региональной кухни проводится на четвертом курсе в восьмом семестре  
концентрированно.     

 Производственную практику студенты проходят на базе: 
- ООО «Служба организации питания»;  
- ИП Габдрахманов Р.Х.; 
- АО «Зеленодольский завод им. А.М. Горького»; 
- АО «ПОЗИС»; 
- ООО «Кондитерское Ателье»; 
- ЗАО «Зеленодольский хлебокомбинат»; 
- рестораны и кафе г. Зеленодольска и Зеленодольского района.  
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест баз практики соответствуют 

содержанию профессиональной деятельности и дают возможность обучающемуся овладеть 
профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных 
программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования и 
обеспечивают возможность прохождения практики всеми студентами в соответствии с 
учебным планом.  

По результатам практики студентом составляется отчет, утвержденный организацией, 
который включает дневник практики, аттестационный лист, содержащий сведения об уровне 
освоения обучающимся профессиональных компетенций, а также характеристику на 
обучающегося по освоению им профессиональных компетенций в период прохождения 
практики. Производственная практика заканчивается дифференцированным зачетом как 
формой промежуточной аттестации, которая учитывается при освоении профессионального 
модуля во время экзамена (квалификационного). 

 
 

 

 

 



Приложение 10. 
 

Состав преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по ОПОП СПО по профессии  
43.01.09 Повар, кондитер  

 
 

Наименование дисциплины 
(модуля) в соответствии с 
учебным планом 

Ф.И.О., 
должность по 
штатному 
расписанию 

 
 

Какое 
образовательное 
учреждение 
окончил, 
специальность 
(направление 
подготовки) 
по документу 
об образовании 

 
 

Ученая 
степень, 
ученое 
(почетное) 
звание, 
квалификаци
онная 
категория 

 
 

Стаж работы Повышение квалификации 
 
 

Основное 
место 

работы, 
должность 

 
 

Условия 
привлечения 
к трудовой 

деятельности 
 
 

всего в том 
числе 

педагогиче
ской 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 
 
 

О.00 Общеобразовательный цикл 
1 

ОУД.01 Русский язык  
Габдрахманова Р.Ф. Казанский государственный 

университет им. В.И. Ульянова-
Ленина, филолог, преподаватель 
по специальности «Филология»,  
2009 г. 

СЗД 30 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8 АНО ДПО «Московская 
академия профессиональных 
компетенций» по программе: 
«Активные методы в 
педагогической и 
воспитательной деятельности  
в условиях реализации 
ФГОС», 2020 г., 108 часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

2 
 

ОУД.02 Литература 



3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ОУД.03 
 
 
 
 
 

Иностранный язык Старостина О.В. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Татарский государственный 
гуманитарно-педагогический 
университет, специальность 
«Теория и методика преподавания 
иностранных языков и культур», 
2007 г. 

СЗД 10 4 ООО СП «Содружество» по 
программе повышения 
квалификации для 
преподавателей и мастеров 
организаций, реализующих 
программы СПО по развитию 
языковых компетенций у 
студентов, г. Москва, 2019 г., 
72 часа. 
ФГАОУ ДПО «Академия 
реализации государственной 
политики и 
профессионального развития 
работников образования 
Министерства просвещения 
РФ» по программе 
«Воспитательная 
деятельность в системе СПО, 
профилактика  девиантного, 
суицидального поведения, 
безопасного поведения 
студентов в сети Интернет», 
г. Москва, 2021 г., 16 часов 
ФГАОУ ДПО «Академия 
реализации государственной 
политики и 
профессионального развития 
работников образования 
Министерства просвещения 
РФ» по программе: 
«Методика преподавания 
общеобразовательной 
дисциплины «Иностранный 
язык» с учетом 
профессиональной 
направленности основных 
образовательных программ 
СПО», г. Москва, 2021 г., 40 
часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



4 ОУД.04 Математика 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Кузнецова Г.В. Марийский ордена «Знак Почёта» 
государственный педагогический 
институт им. Н.К. Крупской, 
специальность «Физика и 
математика», учитель физики и 
математики, 1985 г. 

1 квалиф. 
категория 

38 38 ГАПОУ «Казанский 
педагогический колледж» по 
программе: «Психолого-
педагогическое 
сопровождение 
образовательного процесса в 
СПО» (в т.ч. 16 часов по 
особенностям организации 
работы с детьми с ОВЗ),  
г. Казань, 2020 г., 96 часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

5 ОУД.05 История Поляков В.В. Казанское высшее танковое 
командное краснознаменное 
училище, командная тактическая 
танковых войск, 1979 г. 

Краснознаменная академия 
Вооруженных сил, Военная 
гуманитария педагогика и 
психология, 1992 г. 

Почетное 
звание 
Заслуженный 
учитель 
школы РТ, 
2003 г. 

Кандидат 
исторических 
наук, 1998 г. 

44 44 Профессиональная 
переподготовка в ГАПОУ 
"ЗМК"  по программе 
"Преподаватель 
профессионального 
обучения", 2016 г.; 
ФГБОУ ВО «Казанский 
национальный 
исследовательский 
технологический 
университет» по программе 
«Проблемы научно-
исследовательской и 
образовательной 
деятельности научно-
педагогических работников», 
г. Казань, 2021 г., 72 часа 
 

Внешний 
совместитель 

трудовой 
договор 

6 ОУД.06 Физическая 
культура 

Сабитов В.З. Казанский государственный 
технологический университет, 
специальность «Техника и физика 
низких температур», 1995 г. 

Профессиональная 
переподготовка в ФГБОУ ВПО 
«Национальный государственный  
Университет физической 
культуры, спорта и здоровья им. 
П.Ф. Лесгафта» на ведение 
профессиональной деятельности в 
сфере физической культуры и 
спорта,  тренер-преподаватель по 
хоккею,  Санкт-Петербург, 2014 г.  

СЗД 28 19 АНО ДПО «Московская 
академия профессиональных 
компетенций» по программе: 
«Методика преподавания 
физической культуры и 
инновационные подходы к 
организации учебного 
процесса в условиях 
реализации ФГОС», г. 
Москва, 2021 г., 108 часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



7 ОУД.07 Основы 
безопасности 
жизнедеятельности 

Ярмухамедов И.М. Московский государственный 
университет путей сообщений 
(МИИТ) г. Москва, специальность  
«Инженер безопасности 
жизнедеятельности в 
техносфере», инженер, 2015 г. 
Профессиональная 
переподготовка в ГАПОУ "ЗМК"  
по программе "Преподаватель 
профессионального обучения", 
2016 г. 

1 квалиф. 
категория 

21 10 Приволжский 
межрегиональный  центр 
повышения квалификации и 
профессиональной 
переподготовки работников 
образования института 
психологии и образования 
Казанского (Приволжского) 
Федерального Университета 
по программе: 
«Проектирование 
образовательного процесса по 
физической культуре и 
основам безопасности 
жизнедеятельности в 
условиях реализации 
комплекса ГТО (в т.ч. 16 
часов по особенностям 
организации работы с детьми 
с ОВЗ), г. Казань, 2022 г., 72 
часа. 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

8 ОУД.08 Астрономия Кузнецова Г.В. Марийский ордена «Знак Почёта» 
государственный педагогический 
институт им. Н.К. Крупской, 
специальность «Физика и 
математика»,  учитель физики и 
математики, 1985 г. 

1 квалиф. 
категория 

38 38 ГАПОУ «Казанский 
педагогический колледж» по 
программе: «Психолого-
педагогическое 
сопровождение 
образовательного процесса в 
СПО» (в т.ч. 16 часов по 
особенностям организации 
работы с детьми с ОВЗ,  
г. Казань, 2020 г., 96 часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



9 ОУД.9 Информатика Богданова Н.В. Казанский инженерно-
строительный институт, 
специальность «Производство 
строительных изделий и 
конструкций»,  инженер-
строитель-технолог, 1992 г. 
 
Профессиональная 
переподготовка в ГАПОУ "ЗМК"  
по программе "Преподаватель 
профессионального обучения", 
2016 г. 
 
Профессиональная 
переподготовка в Казанском  
Институте экономики, управления 
и права (Зеленодольский филиал), 
специальность  «Оператор ЭВМ», 
2002 г. 

высшая 
квалиф. 

категория 

30 26 ФГБОУ ВО «Казанский 
национальный 
исследовательский 
технологический 
университет» по программе 
«Проблемы научно-
исследовательской и 
образовательной 
деятельности научно-
педагогических работников», 
г. Казань, 2021 г., 72 часа 
 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

10 ОУД.10 Химия Балашова В.В. Казанский государственный  
педагогический  институт, 
специальность «Биология и 
химия», 1985 г. 

1 квалиф. 
категория 

38 37 ГАОУ ДПО «Институт 
развития образования РТ»  по 
программе: «Технологии 
профессионально-
ориентированного обучения 
общеобразовательным, 
гуманитарным и естественно-
научным дисциплинам в 
профессиональных ОО (в 
т.ч.16 часов по особенностям 
организации работы с детьми 
с ОВЗ», 2022 г., 72 часа 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



11 ОУД.11 Биология  Балашова В.В. Казанский государственный  
педагогический  институт, 
специальность «Биология и 
химия», 1985 г. 

1 квалиф. 
категория 

38 37 ГАОУ ДПО «Институт 
развития образования РТ»  по 
программе: «Технологии 
профессионально-
ориентированного обучения 
общеобразовательным, 
гуманитарным и естественно-
научным дисциплинам в 
профессиональных ОО (в 
т.ч.16 часов по особенностям 
организации работы с детьми 
с ОВЗ», 2022 г., 72 часа 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

12 ОУД.12 Родная литература Алиева С.Ф. Ташкентский ордена Красного 
знамени госуниверситет имени 
В.И. Ленина, специальность 
«Физика», физик, 
преподаватель,1984 г. 
Профессиональная 
переподготовка по программе 
«Татарский язык и литература»  
в Институте повышения 
квалификации и переподготовки 
работников образования РТ, 
1999г. 

СЗД 33 23 ГАОУ  ДПО «Институт  
развития образования 
Республики Татарстан» по 
программе « Обновление 
содержания и методики 
преподавания дисциплин и 
профессиональных модулей в 
условиях актуализации 
ФГОС», г. Казань, 2019 г.,  
96 часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



 ОП.00 Общепрофессиональный цикл 
1 ОП.01 Основы 

микробиологии, 
физиологии 
питания, санитарии 
и гигиены  

Пулатова Р.Р. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Казанский государственный  
педагогический  институт, 
специальность «Биология и 
химия»,  учитель биологии и 
химии средней школы, 1992 г. 
Профессиональная 
переподготовка в ГБОУ СПО 
РМЭ «Строительно-
промышленный колледж»  по 
профессии «Повар» (повар – 4 
разряд), 2015г. 

СЗД 22 5 Стажировка в ООО 
«Школьное питание 
«Зеленый Дол» по 
программе: «Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента», 
г.Зеленодольск, 2020 г.,  
240 часов 
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар – 5 
разряд», г. Волжск, 2018 г.,  
72 часа;  
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар – 6 
разряд», г. Волжск, 2019 г.,  
72 часа;  
ГАОУ ДПО «ИРО РТ» по 
программе «Современные 
технологии оценки качества 
проф.образования (в т.ч. по 
особенностям организации 
работы с детьми с ОВЗ)»,  
2022 г., 72 часа 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



2 ОП.02 Основы 
товароведения 
продовольственны
х товаров 

Сашина Л.П. 
 

ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Технология 
продукции общественного 
питания»,  техник-технолог,  
г. Волжск, 2019 г. 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Экономика и 
бухгалтерский учет (по 
отраслям)»,  бухгалтер,  
г. Волжск, 2019 г. 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессиональная подготовка в 
рамках ОПОП (ПССЗ) 
квалификация повар 5-го разряда 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессиональная подготовка в 
рамках ОПОП (ПССЗ) 
квалификация кондитер 3-го 
разряда 

- 6 мес. - - ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

3 ОП.03 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Техническое 
оснащение и 
организация 
рабочего места 

Сашина Л.П. 
 

ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Технология 
продукции общественного 
питания»,  техник-технолог,  
г. Волжск, 2019 г. 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Экономика и 
бухгалтерский учет (по 
отраслям)»,  бухгалтер,  
г. Волжск, 2019 г. 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессиональная подготовка в 
рамках ОПОП (ПССЗ) 
квалификация повар 5-го разряда 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессиональная подготовка в 
рамках ОПОП (ПССЗ) 
квалификация кондитер 3-го  
разряда 

- 6 мес. - - ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



4 ОП.04 Экономические и 
правовые основы 
профессиональной 
деятельности 

Шайхутдинов Э.Т. Ульяновский государственный 
технический университет, 
МАГИСТР менеджмента, 2001 
Ульяновский государственный 
технический университет, 
БАКАЛАВР менеджмента, 1998 
Профессиональная 
переподготовка в ГАПОУ "ЗМК"  
по программе "Преподаватель 
профессионального обучения", 
2016г. 
 

СЗД  
 
 

19 9 ГАОУ ДПО «Институт 
развития образования РТ» по 
программе:  «Эффективные 
модели управления 
профессиональной ОО в 
контексте современной 
государственной политики в 
сфере образования (СПО)», г. 
Казань, 2020 г., 96 часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

5 ОП.05 Основы 
калькуляции и 
учета 

Сашина Л.П. 
 

ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Технология 
продукции общественного 
питания»,  техник-технолог,  
г. Волжск, 2019 г. 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Экономика и 
бухгалтерский учет (по 
отраслям)»,  бухгалтер,  
г. Волжск, 2019 г. 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессиональная подготовка в 
рамках ОПОП (ПССЗ) 
квалификация повар 5-го разряда 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессиональная подготовка в 
рамках ОПОП (ПССЗ) 
квалификация кондитер 3-го 
разряда 

- 6 мес. - - ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



6 
 
 

ОП.06 Охрана труда Богданова Н.В. Казанский инженерно-
строительный институт, 
специальность «Производство 
строительных изделий и 
конструкций»,  инженер-
строитель-технолог, 1992 г. 
Профессиональная 
переподготовка в ГАПОУ "ЗМК"  
по программе "Преподаватель 
профессионального обучения", 
2016 г. 
Профессиональная 
переподготовка в Казанском  
Институте экономики, управления 
и права (Зеленодольский филиал), 
специальность  «Оператор ЭВМ», 
2002 г. 

высшая 
квалиф. 

категория 

30 26 Стажировка в ООО 
«Школьное питание 
«Зеленый Дол» по 
программе: «Охрана труда в 
отрасли общественного 
питания», г.Зеленодольск, 
2021 г., 72 часа; 
ФГБОУ ВО «Казанский 
национальный 
исследовательский 
технологический 
университет» по программе 
«Проблемы научно-
исследовательской и 
образовательной 
деятельности научно-
педагогических работников», 
г. Казань, 2021 г., 72 часа 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



7 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОП.07 Иностранный язык 
в 
профессиональной 
деятельности 

Старостина О.В. Татарский государственный 
гуманитарно-педагогический 
университет, специальность 
«Теория и методика преподавания 
иностранных языков и культур», 
2007 г. 

СЗД 10 4 ООО СП «Содружество» по 
программе повышения 
квалификации для 
преподавателей и мастеров 
организаций, реализующих 
программы СПО по развитию 
языковых компетенций у 
студентов, г. Москва, 2019 г., 
72 часа. 
ФГАОУ ДПО «Академия 
реализации государственной 
политики и 
профессионального развития 
работников образования 
Министерства просвещения 
РФ» по программе 
«Воспитательная 
деятельность в системе СПО, 
профилактика  девиантного, 
суицидального поведения, 
безопасного поведения 
студентов в сети Интернет», 
г. Москва, 2021 г., 16 часов 
ФГАОУ ДПО «Академия 
реализации государственной 
политики и 
профессионального развития 
работников образования 
Министерства просвещения 
РФ» по программе: 
«Методика преподавания 
общеобразовательной 
дисциплины «Иностранный 
язык» с учетом 
профессиональной 
направленности основных 
образовательных программ 
СПО», г. Москва, 2021 г., 40 
часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



8 ОП.08 Безопасность 
жизнедеятельности 

Ярмухамедов И.М. Московский государственный 
университет путей сообщений 
(МИИТ) г. Москва, специальность  
«Инженер безопасности 
жизнедеятельности в 
техносфере», инженер, 2015 г. 
Профессиональная 
переподготовка в ГАПОУ "ЗМК"  
по программе "Преподаватель 
профессионального обучения", 
2016 г. 

1 квалиф. 
категория 

21 10 Приволжский 
межрегиональный  центр 
повышения квалификации и 
профессиональной 
переподготовки работников 
образования института 
психологии и образования 
Казанского (Приволжского) 
Федерального Университета 
по программе: 
«Проектирование 
образовательного процесса по 
физической культуре и 
основам безопасности 
жизнедеятельности в 
условиях реализации 
комплекса ГТО (в т.ч. 16 
часов по особенностям 
организации работы с детьми 
с ОВЗ), г. Казань, 2022 г., 72 
часа. 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

9 ОП.09 Физическая 
культура 

Сабитов В.З. Казанский государственный 
технологический университет, 
специальность «Техника и физика 
низких температур», 1995 г. 

Профессиональная 
переподготовка в ФГБОУ ВПО 
«Национальный государственный  
Университет физической 
культуры, спорта и здоровья им. 
П.Ф. Лесгафта» на ведение 
профессиональной деятельности в 
сфере физической культуры и 
спорта,  тренер-преподаватель по 
хоккею,  Санкт-Петербург, 2014 г.  

СЗД 28 19 АНО ДПО «Московская 
академия профессиональных 
компетенций» по программе: 
«Методика преподавания 
физической культуры и 
инновационные подходы к 
организации учебного 
процесса в условиях 
реализации ФГОС», г. 
Москва, 2021 г., 108 часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



10 ОП.10 Информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности 

Богданова Н.В. Казанский инженерно-
строительный институт, 
специальность - производство 
строительных изделий и 
конструкций, 1992 г. 
Профессиональная 
переподготовка в ГАПОУ "ЗМК"  
по программе "Преподаватель 
профессионального обучения", 
2016г. 
Профессиональная 
переподготовка в Казанском  
Институте экономики, управления 
и права (Зеленодольский филиал), 
специальность  «Оператор ЭВМ», 
2002 г. 

высшая 
квалиф. 

категория 

30 26 Стажировка в ООО 
«Школьное питание 
«Зеленый Дол» по 
программе: «Возможности 
использования 
информационных технологий 
в профессиональной 
деятельности», 
г.Зеленодольск, 2020 г.,  
72 часа; 
ФГБОУ ВО «Казанский 
национальный 
исследовательский 
технологический 
университет» по программе 
«Проблемы научно-
исследовательской и 
образовательной 
деятельности научно-
педагогических работников», 
г. Казань, 2021 г., 72 часа 
 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

11 ОП.11 Организация 
обслуживания в 
ресторане 

Андреева Н.Ю. ГОУ СПО РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Технология 
продукции общественного 
питания»,  технолог, г. Волжск, 
2010 г. 
 
ГБОУ СПО РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессия «Технология 
продукции общественного 
питания», квалификация повар – 5 
разряд, кондитер - 4 разряд,  
2010 г. 
 
Профессиональная 
переподготовка в ГАПОУ 
«Казанский строительный 
колледж»  по программе «Педагог 
профессионального образования», 
квалификация «Педагог 
профессионального образования», 
2020 г. 

СЗД 11 3 Стажировка в ООО 
«Школьное питание 
«Зеленый Дол» по 
программе: «Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента», 
г.Зеленодольск, 2020 г.,  
240 часов 
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар - 6 
разряд», г. Волжск, 2017 г.,  
72 часа; 
Московская академия 
профессиональных 
компетенций по программе 
«Теоретические и 
методические основы 
активных методов обучения и 
воспитания в условиях 
реализации ФГОС», 2020 г., 
36 часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 



12 ОП.12 Этика и 
психология 
профессиональной 
деятельности  

Москаленко Е. В. Марийский гос. технический 
университет, специальность 
«Экономика и управление на 
предприятии 
машиностроительной отрасли», 
инженер-экономист, 1996 г.; 
Институт экономики управления 
и права, специальность 
«Юриспруденция»,  
юрист, 2008 г. 
Профессиональная 
переподготовка в АНО ДПО 
«Московская академия 
профессиональных компетенций» 
по программе: «Педагогика и 
психология», квалификация 
педагог-психолог, 2018г. 
 
 

СЗД 
 
 

36 9 ФГБОУ ВО «Московский 
государственный психолого-
педагогический университет»  
по  программе:   
«Организация деятельности 
педагога-психолога в системе 
СПО: психолого-
педагогическое 
сопровождение и 
межведомственное 
взаимодействие»; г. Москва, 
2021 г., 72 часа. 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

 П.00 Профессиональный цикл 
 

ПМ.00 Профессиональные модули 

1 ПМ.01 Приготовление и 
подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов 
для блюд, 
кулинарных 
изделий 
разнообразного 
ассортимента 

        



1.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

МДК.01.01 
 
 
 
 
 
 
 
 

Организация 
приготовления, 
подготовки к 
реализации и 
хранения 
кулинарных 
полуфабрикатов 
 
 

Сашина Л.П. 
 

ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Технология 
продукции общественного 
питания»,  техник-технолог,  
г. Волжск, 2019 г. 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Экономика и 
бухгалтерский учет (по 
отраслям)»,  бухгалтер,  
г. Волжск, 2019 г. 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессиональная подготовка в 
рамках ОПОП (ПССЗ) 
квалификация повар 5-го разряда 
ГБПОУ РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессиональная подготовка в 
рамках ОПОП (ПССЗ) 
квалификация кондитер 3-го 
разряда 

- 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

6 мес. 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 
 
 
 
 
 
 
 

ГАПОУ 
«ЗМК» 
 
 
 
 
 
 
 

трудовой 
договор 
 
 
 
 
 
 

1.2 МДК.01.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов 
 
 
 
 
 

1.3 
 
 
 
 
 

УП.01 
 
 
 
 
 
 

Учебная практика 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Габдрахманова Р.Ф. Среднее профессионально-
техническое училище №10 с 
получение среднего образования 
по профессии кондитер, кондитер 
четвертого разряда, 1991 г. 
 
Казанский государственный 
университет им. В.И. Ульянова-
Ленина, филолог, преподаватель 
по специальности «Филология», 
2009 г. 

СЗД 30 8 Стажировка в ООО 
«Школьное питание 
«Зеленый Дол» по 
программе: «Приготовление, 
оформление и подготовка к 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента», 
г.Зеленодольск, 2020 г.,  
240 часов 
АНО ДПО «Московская 
академия профессиональных 
компетенций» по программе: 
«Активные методы в 
педагогической и 
воспитательной деятельности  в 
условиях реализации ФГОС», 
2020 г., 108 часов 
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар - 5 
разряд», г. Волжск, 2021 г.,  
72 часа; 
 
 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

1.4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПП.01 Производственная 
практика 



2 ПМ.02 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
горячих блюд, 
кулинарных  
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

        

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

Семагина Е.С. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ГБОУ СПО РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Технология 
продукции общественного 
питания»,  технолог, г. Волжск, 
2014 г. 
 
ГБОУ СПО РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессия «Технология 
продукции общественного 
питания», квалификация повар – 5 
разряд, кондитер -3 разряд, 2014 г. 
 
Профессиональная 
переподготовка в Московской 
академии профессиональных 
компетенций по программе 
«Педагогика СПО», 
квалификация «Преподаватель», 
2021 г. 

- 4 2 ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар - 6 
разряд», г. Волжск, 2021 г.,  
72 часа 
 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

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

2.3 УП.02 Учебная практика 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

2.4 ПП.02 Производственная 
практика 

3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ПМ.03 Приготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента 

        



3.1 МДК.03.01 Организация 
приготовления, 
подготовки к 
реализации и 
презентации 
холодных блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок  

Пулатова Р.Р. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Казанский государственный  
педагогический  институт, 
специальность «Биология и 
химия»,  учитель биологии и 
химии средней школы, 1992 г. 
Профессиональная 
переподготовка в ГБОУ СПО 
РМЭ «Строительно-
промышленный колледж»  по 
профессии «Повар» (повар – 4 
разряд), 2015г. 

СЗД 22 5 Стажировка в ООО 
«Школьное питание 
«Зеленый Дол» по 
программе: «Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента», 
г.Зеленодольск, 2020 г.,  
240 часов 
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар – 5 
разряд», г. Волжск, 2018 г.,  
72 часа;  
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар – 6 
разряд», г. Волжск, 2019 г.,  
72 часа;  
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Кондитер», присвоена 
квалификация «Кондитер – 5 
разряд», г. Волжск, 2021 г.,  
72 часа;  
ГАОУ ДПО «ИРО РТ» по 
программе «Современные 
технологии оценки качества 
проф.образования (в т.ч. по 
особенностям организации 
работы с детьми с ОВЗ)»,  
2022 г., 72 часа 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

3.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

3.3 УП.03 Учебная практика  
3.4 ПП.03 Производственная 

практика 



4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

        

4.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

МДК.04.01 Организация 
приготовления,  
подготовки к 
реализации 
горячих и 
холодных сладких 
блюд, десертов, 
напитков  

Андреева Н.Ю. ГОУ СПО РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
специальность «Технология 
продукции общественного 
питания»,  технолог, г. Волжск, 
2010 г. 
 
ГБОУ СПО РМЭ «Строительно-
промышленный колледж», 
профессия «Технология 
продукции общественного 
питания», квалификация повар – 5 
разряд, кондитер - 4 разряд,  
2010 г. 
 
Профессиональная 
переподготовка в ГАПОУ 
«Казанский строительный 
колледж»  по программе «Педагог 
профессионального образования», 
квалификация «Педагог 
профессионального образования», 
2020 г. 

СЗД 11 3 Стажировка в ООО 
«Школьное питание 
«Зеленый Дол» по 
программе: «Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента», 
г.Зеленодольск, 2020 г.,  
240 часов 
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар - 6 
разряд», г. Волжск, 2017 г.,  
72 часа; 
Московская академия 
профессиональных 
компетенций по программе 
«Теоретические и 
методические основы 
активных методов обучения и 
воспитания в условиях 
реализации ФГОС», 2020 г., 
36 часов 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

4.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

МДК.04.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
горячих и 
холодных сладких 
блюд, десертов, 
напитков 

4.3 УП.04 Учебная практика  
4.4 ПП.04 Производственная 

практика 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

        



5.1 МДК.05.01 Организация 
приготовления,  
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий  

Пулатова Р.Р. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Казанский государственный  
педагогический  институт, 
специальность «Биология и 
химия»,  учитель биологии и 
химии средней школы, 1992 г. 
Профессиональная 
переподготовка в ГБОУ СПО 
РМЭ «Строительно-
промышленный колледж»  по 
профессии «Повар» (повар – 4 
разряд), 2015г. 

СЗД 22 5 Стажировка в ООО 
«Школьное питание 
«Зеленый Дол» по 
программе: «Приготовление, 
оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного 
ассортимента», 
г.Зеленодольск, 2020 г.,  
240 часов 
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар – 5 
разряд», г. Волжск, 2018 г.,  
72 часа;  
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар – 6 
разряд», г. Волжск, 2019 г.,  
72 часа;  
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Кондитер», присвоена 
квалификация «Кондитер – 5 
разряд», г. Волжск, 2021 г.,  
72 часа;  
ГАОУ ДПО «ИРО РТ» по 
программе «Современные 
технологии оценки качества 
проф.образования (в т.ч. по 
особенностям организации 
работы с детьми с ОВЗ)»,  
2022 г., 72 часа 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

5.2 МДК.05.02 Процессы 
приготовления, 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочных, 
мучных 
кондитерских 
изделий 

5.3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

УП.05 Учебная практика 

5.4 ПП.05 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Производственная 
практика  

6 ПМ.06  Приготовление 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции 
региональной 
кухни 

        



 
 

 
 
 

6.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

МДК.06.01 Процессы 
приготовления, 
оформления и 
презентации 
кулинарной и 
кондитерской 
продукции 
региональной 
кухни 
разнообразного 
ассортимента 

Габдрахманова Р.Ф. Среднее профессионально-
техническое училище №10 с 
получение среднего образования 
по профессии кондитер, кондитер 
четвертого разряда, 1991 г. 
 
Казанский государственный 
университет им. В.И. Ульянова-
Ленина, филолог, преподаватель 
по специальности «Филология», 
2009 г. 

СЗД 30 8 Стажировка в ООО 
«Школьное питание 
«Зеленый Дол» по 
программе: «Приготовление, 
оформление и подготовка к 
хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий 
разнообразного 
ассортимента», 
г.Зеленодольск, 2020 г.,  
240 часов 
АНО ДПО «Московская 
академия профессиональных 
компетенций» по программе: 
«Активные методы в 
педагогической и 
воспитательной деятельности  
в условиях реализации 
ФГОС», 2020 г., 108 часов 
ГБПОУ «Строительно-
промышленный колледж», 
курсы повышения 
квалификации по профессии 
«Повар», присвоена 
квалификация «Повар - 5 
разряд», г. Волжск, 2021 г.,  
72 часа; 
 
 

ГАПОУ 
«ЗМК» 

трудовой 
договор 

6.2 УП.06 Учебная практика  

6.3 ПП.06 Производственная 
практика 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Приложение 11 
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Утверrкдено
Решением Педагогичес кого совета

i- В.С. N4yxaHoB

гАпоу
<<Зеленодольский
механический колледж>>

Положение о формировании и обновлении
основной профессиональной
образовательной программы в ГАПОУ
<<Зеленодольский механический колледж))

1. Область применения
1. Настоящее положение устанавливает порядок формирования и обновJIения

основных профессиональных образовательных программ (да;rсе ОГIОП),

ре€tлизуемых в ГАПОУ <Зеленодольский механический колледж)> (далее

Колледж): программ подготовки специ€tпистов среднего звена (далее ППССЗ),
программ подготовки квалифицированных рабочих и служащих (лалее ППКРС).

2. Нормативное обеспечение
2.| Настоящее Положение разработано о соответствии со следующими
нормативными правовыми актами:
- Федерапьный закон от 29 декабря 2012 г. Jt 2]З-ФЗ <Об обрzrзовании в

Российской Федерации);
_ Приказ VIинистерства образования и науки Россrlйсt;g1-'l q)слсраlilii.i ,.-l l i:1

июня 201Зг NЬ 464 <Об утверждении Порядка организации Ф осуIIlес,гвJIеI]иrl

образовательной деятельности по образовательным программам cpei (i,Iet,o

профессионального образования)) ;

- Приказ Министерства образованиl{ и науки Российской Федерации от 16

августа 2013г. JФ 968 <Об утверждения порядка проведения государственной
итогово2 аттестации по образовательным программам среднего
профессионального образов ания>> ;

- Приказ VIинистерства образования и Ilауки Российской Федерацtiи tlт, 2б

-декабря 201Зг. NЬ l400 <Об утверждения llоtrlялка проведения i,oc},/-1apc,tBettHoй

итоговой аттестации по образовательным программам среднеl,о общего

образования)>;

- Федеральныйгосуларственныйобразовательныйстандар,l СПО.



3. Общие положения 

3.1 Основная профессиональная образовательная программа обеспечивает 
реализацию требований федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования. 
3.2 Колледж перед началом разработки ОПОП определяет её специфику с учётом 
направленности на удовлетворение потребностей рынка труда и работодателей, 
конкретизируя конечные результаты обучения в виде компетенций, умений, 
знаний и приобретаемого практического опыта. 
3.3 При формировании ОПОП, Колледж: 
 

- использует объём времени, отведённый на вариативную часть циклов 
ОПОП, увеличивая объём времени на дисциплины, модули обязательной части, 
либо вводя новые дисциплины и модули в соответствии с потребностями 
работодателей и спецификой своей деятельности; 
- определяет для освоения обучающимися профессию рабочего или 
должность служащего, в рамках профессионального модуля, согласно 
приложению к ФГОС; 
- в рабочих программах учебных дисциплин и профессиональных модулей 
чётко формулирует требования к результатам их освоения; 
- обеспечивает эффективную самостоятельную работу обучающихся; 
- предусматривает использование в образовательном процессе активных и 
интерактивных форм проведения занятий в сочетании с внеаудиторной работой 
для формирования общих   профессиональных компетенций обучающихся. 
 

3.4 Практика является обязательным разделом ОПОП. Она представляет собой 
вид учебных занятий, обеспечивающих практикоориентированную подготовку 
обучающихся. Предусматриваются следующие виды практик: учебная и 
производственная (по профилю специальности и преддипломная). 
3.5 Реализация ОПОП по специальности должна обеспечиваться педагогическими 
кадрами, имеющими высшее образование, среднее профессиональное 
образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 
3.6 ОПОП обеспечивается учебно-методической документацией по всем 
дисциплинам, междисциплинарным курсам и профессиональным модулям. 
3.7 Реализация ОПОП по специальности обеспечивается выполнением обучающимися 
лабораторных работ и практических занятий и освоением профессиональных 
модулей в условиях созданной соответствующей образовательной среды в 
зависимости от специфики вида профессиональной деятельности. 
3.8 Обучение в Колледже всегда начинается с первого курса независимо от 
уровня образования при приёме на обучение (основное общее или среднее общее 
образование), т.е. возможно наличие двух групп 1 курса с разными учебными 
планами. 



3.9 Качество освоения ОПОП, в том числе по общеобразовательному циклу, 
оценивается в процессе текущего контроля и промежуточной аттестации. 
3.10 Колледж ежегодно обновляет ОПОП в части состава дисциплин, 
профессиональных модулей, содержания рабочих программ учебных дисциплин 
и профессиональных модулей, программ учебной и производственных практик, 
методических материалов. 

4. Разработка и формирование ОПОП 

4.1 На первом этапе разработки ОПОП определяются конечные цели, которые 
должны быть достигнуты в части содержания и организации образовательного 
процесса. Основанием для этого являются требования ФГОС к компетентностной 
характеристике выпускника по специальности. 
4.2 На втором этапе проектирования ОПОП разрабатывается ее содержательная 
часть и порядок реализации, которые в совокупности составляют программу 
действий по достижению установленных целей. 

На этом этапе решаются следующие задачи: 
- определяется полный перечень дисциплин ОПОП (с учетом вариативной 
части -устанавливается целесообразное соотношение между теоретической и 
практической составляющими содержания образования; 
- определяются наиболее эффективные, с точки зрения достижения 
поставленных целей, виды учебных занятий, итоговых аттестаций по 
дисциплинам и междисциплинарным курсам; 
- определяются виды образовательных технологий: оптимальное сочетание 
традиционных и инновационных методов и технологий обучения. 
4.3 Третий этап формирования ОПОП включает разработку рабочих программ 
учебных дисциплин и профессиональных модулей в соответствии с данными 
учебного плана в части количества часов, отведенных на их изучение, и с ФГОС в 
части требований к умениям, знаниям, профессиональным и общим 
компетенциям по данной специальности. Также разрабатывается программа 
преддипломной практики. 
4.4 Оформление ОПОП предполагает сбор всех организационно-методических 
материалов для реализации ФГОС специальности. 

5. Структура и содержание ОПОП 

5.1 ОПОП включают в себя календарный учебный график, учебный план, 
рабочие программы учебных дисциплин/профессиональных модулей, а также 
программы учебной и производственной практики, другие материалы, 
обеспечивающие воспитание и качество подготовки студентов, методические 
материалы, обеспечивающие реализацию соответствующих образовательных 



технологий. 
5.2 ОПОП предусматривают изучение следующих учебных циклов: 
– общего гуманитарного и социально – экономического; 
– математического и естественнонаучного; 
– профессионального 

Общий гуманитарный и социально–экономический, математический и 
естественнонаучный циклы состоят из учебных дисциплин. Профессиональный 
цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и профессиональных 
модулей. 
5.3 ОПОП имеет титульный лист, оборотную сторону титульного листа с 
указанием разработчиков и согласованием с работодателями, содержание, 
паспорт ОПОП специальности. 

6. Порядок разработки, утверждения, обновления и хранения ОПОП 

6.1 Разработку документов ОПОП проводит цикловая методическая комиссия по 
специальности во главе с председателем. Участие в разработке ОПОП по своим 
направлениям деятельности реализуют соответствующие подразделения 
Колледжа. Руководство разработкой ОПОП по специальности осуществляют 
заведующий отделением, заместитель директора по УР, директор колледжа. 
6.2 Основная профессиональная образовательная программа СПО 
согласовывается с представителями основных работодателей, которые при 
положительном заключении на титульном листе ставят подпись о согласовании. 
6.3. ОПОП по специальностям представляется на заседание педагогического 
совета Колледжа, который её рассматривает и принимает решение об одобрении 
образовательной программы. ОПОП утверждается директором Колледжа. 
Рабочие программы дисциплин и профессиональных модулей утверждаются зам. 
директора по учебной работе, рабочие программы практик утверждаются зам. 
директора по учебно-производственной работе. 
 

6.4 Содержание ОПОП по специальностям, реализуемым в Колледже подлежит 
ежегодной корректировке (обновлению) с учетом достижений в 
соответствующей области науки и техники, изменений требований 
работодателей, особенностей развития Республики Татарстан, применением новых 
образовательных технологий в образовательной деятельности, обновления 
методических материалов, обеспечивающих реализацию соответствующей 
образовательной технологии. 
6.5 Для учета мнения и формирования требований работодателей к ОПОП 
конкретных специальностей предварительно проводится анкетирование, а затем 
организуются собрания, конференции, круглые столы с участием представителей 
организаций – баз практики. На основании протокола заседания круглого стола 



вносятся дополнения в ОПОП по специальностям (в виде дополнительных 
знаний, умений, дополнительных компетенций выпускников), составляется 
обоснование распределения часов вариативной части ОПОП, которое доводится 
до сведения всех участников конференции и согласуется с одним из основных 
работодателей. Возможность оценивания содержания, организации и качества 
образовательного процесса обучающимися ежегодно реализуется посредством 
проведения анкетирования. Результаты анкетирования учитываются 
разработчиками при корректировке ОПОП. 
6.6 Все изменения и дополнения оформляются как дополнения или приложения к 
утвержденной ОПОП, утверждаются директором Колледжа. 
6.7 Утвержденная ОПОП в полном объеме на бумажном носителе хранится у 
заместителя директора по учебной работе.  

7. Оценка эффективности реализации ОПОП СПО 

7.1 Оценка эффективности реализации ОПОП осуществляется через достижение 
следующих результатов: 
- показатели абсолютной и качественной успеваемости, уровня освоения общих и 
профессиональных компетенций компетенции обучающихся; 
- количество победителей и призеров региональных и всероссийских 
профессиональных конкурсов и олимпиад среди студентов образовательных 
организаций СПО и молодых специалистов отрасли; 
- положительное заключение работодателей о прохождении студентами 
различных видов практики, выполнении дипломных работ и оценка деятельности 
выпускников Колледжа. 
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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Паспорт основной профессиональной образовательной программы 
Основная профессиональная образовательная программа (ОПОП) 

специальности  ……………………………………………………………………… 
(код и наименование специальности) реализуется ГАПОУ «ЗМК» по программе __________________  
подготовки на базе среднего / общего образования. 

ОПОП представляет собой систему документов, разработанную и 
утвержденную Колледжем с учетом требований регионального рынка труда на 
основе Федерального государственного образовательного стандарта 
специальности среднего профессионального образования (ФГОС СПО), 
утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации № ……. от «……» …………….. 201_ года. 

ОПОП регламентирует цель, ожидаемые результаты, содержание, условия и 
технологии организации образовательного процесса, оценку качества 
подготовки выпускника по данной специальности и включает в себя учебный 
план, рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, 
производственной (преддипломной) практики и другие методические 
материалы, обеспечивающие качественную подготовку обучающихся. 

ОПОП ежегодно пересматривается и обновляется в части содержания 
учебных планов, состава и содержания рабочих программ дисциплин, рабочих 
программ профессиональных модулей, программы производственной 
(преддипломной) практики, методических материалов, обеспечивающих 
качество подготовки обучающихся. 

ОПОП реализуется в совместной образовательной, научной, 
производственной, общественной и иной деятельности обучающихся и 
работников Колледжа. 

ИСПОЛЬЗУЕМЫЕ СОКРАЩЕНИЯ 
СПО - среднее профессиональное образование  
ОПОП - основная профессиональная образовательная программа  
ОУ - образовательное учреждение  
УД - учебная дисциплина  
ПМ - профессиональный модуль  
ОК - общая компетенция  
ПК - профессиональная компетенция 
МДК - междисциплинарный курс 
УП - учебная практика по получению первичных навыков 
ПП - производственная практика по получении первичных навыков 
ГИА - государственная итоговая аттестация 
  



1.2. Нормативные документы для разработки ОПОП 

Нормативную основу разработки ОПОП по специальности 
………………………………………………………………………………………… 

……. (код и наименование специальности) составляют: 

Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 
Российской Федерации»;

Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 
июня 2013г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 
образовательной деятельности по образовательным программам среднего 
профессионального образования»;

Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 
августа 2013г. № 968 «Об утверждении Порядка проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего 
профессионального образования»;

Приказ «О практике обучающихся, осваивающих основные 
профессиональные образовательные программы среднего профессионального 
образования» от 18 апреля 2013 г. №291

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования по специальности__________________________ 
…………………………………………………………(код и наименование специальности) 
(Приложение 1); 

• Устав ГАПОУ «ЗМК»;
• Положение о формировании и обновлении основной профессиональной

образовательной программы; 
• Положение по разработке рабочих программ учебных дисциплин
• Положение государственной итоговой аттестации выпускников;
• Положение по разработке рабочих программ профессиональных модулей;
• Положение об учебной и производственной практике студентов;
• Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации
студентов; 
• Положение о портфолио обучающихся в ГАПОУ «ЗМК»;
• Программа ГИА по специальности;



1.3. Характеристика подготовки по ППССЗ / ППКРС 

1.3.1. Цель (миссия) ОПОП 

ОПОП имеет целью развитие у обучающихся личностных качеств, а также 
формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с 
требованиями ФГОС СПО по данной специальности. 

Целью ОПОП в области развития личностных качеств является 
формирование у студентов общих компетенций, способствующих их творческой 
активности, общекультурному росту и социальной мобильности: 
целеустремленности, организованности, трудолюбия, ответственности, 
самостоятельности, гражданственности, приверженности этическим ценностям, 
толерантности, настойчивости в достижении цели. 

Целью ОПОП в области обучения является формирование у студентов 
профессиональных компетенций, позволяющих выпускнику успешно работать в 
избранной сфере деятельности и быть устойчивым на рынке труда. 

Выпускник колледжа в результате освоения ОПОП специальности ………. 
будет профессионально готов к деятельности по …… (перечислить виды 
деятельности в соответствии с п.4.3. ФГОС) 

Основная профессиональная образовательная программа ориентирована на 
реализацию следующих принципов: 

• приоритет практикоориентированных знаний выпускника; 
• ориентация на развитие местного и регионального сообщества; 
• формирование потребности к постоянному развитию и инновационной 

деятельности в профессиональной сфере, в том числе и к продолжению 
образования; 

• формирование готовности принимать решения и профессионально 
действовать в нестандартных ситуациях; 

• (принципы можно пересмотреть и добавить из перечня наиболее важных компетенций). 
1.3.2. Срок освоения ОПОП 

Нормативные сроки освоения основной профессиональной 
образовательной программы среднего профессионального образования базовой 
подготовки специальности ………….. при очной форме получения образования 
и присваиваемая квалификация приводятся в таблице. 

 
Уровень образования, 

необходимый для приёма 
на обучение по ППССЗ / 

ППКРС 

Наименование 
квалификации 

базовой подготовки 

Нормативный срок освоения 
ППССЗ/ППКРС базовой 

подготовки при очной форме 
получения образования 

среднее общее образование   

основное общее 
образование 

 

Срок освоения ОПОП СПО базовой подготовки по заочной форме получения 
образования увеличивается не более чем на один год. 

 
 
 



1.3.3. Трудоемкость ОПОП 
 

Учебные циклы Число 
недель 

Количество 
часов 

Аудиторная нагрузка   

Самостоятельная работа  

Учебная практика   

Производственная практика (по профилю 
специальности) 

  

Производственная практика (преддипломная)   

Промежуточная аттестация   

Государственная итоговая аттестация   

Каникулярное время   

Итого:   

1.3.4. Особенности ОПОП 
Перечислить основные дисциплины для подготовки специалистов. 
Указать, что при успешном завершении обучения выпускникам выдаются 

дипломы государственного образца. 
Описать используемые в образовательном процессе технологии, например, 

активные и интерактивные формы проведения занятий, в сочетании с 
внеаудиторной работой для формирования и развития общих и 
профессиональных компетенций, доступ к интернет-ресурсам, тестовые формы 
контроля. 

1.3.5. Требования к поступающим в колледж на данную ОПОП 

Абитуриент должен представить один из документов государственного 
образца: 

• аттестат о среднем общем / основном общем образовании; 
• диплом о среднем профессиональном образовании; 
• диплом о высшем профессиональном образовании. 

1.3.6. Востребованность выпускников 
Выпускники специальности ……………………………... востребованы в 

……………………………………………………………………………………….. 
( указываются типы организаций и учреждений, в которых может осуществлять 

профессиональную деятельность выпускник данной специальности) 
1.3.7. Возможности продолжения образования выпускника 

Выпускник, освоивший основную профессиональную образовательную 
программу среднего профессионального образования по специальности 
 _________________  , подготовлен к освоению основной профессиональной 
образовательной программы высшего профессионального образования: 
 ______________________________________________________________ 

1.3.8. Основные пользователи ОПОП 
Основными пользователями ОПОП являются: 
• преподаватели, сотрудники колледжа … …...(перечислить структурные 

подразделения, имеющие отношение к образовательному процессу по данной 
специальности); 



• студенты, обучающиеся по специальности …………. ; 
• администрация и коллективные органы управления колледжем; 
• абитуриенты и их родители, работодатели. 

 
2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

2.1. Область профессиональной деятельности 
Область профессиональной деятельности выпускников: ……….. 
(область профессиональной деятельности указывается в соответствии с п.4.1. ФГОС); 

2.2. Объекты профессиональной деятельности 
Объектами профессиональной деятельности выпускников являются: 
…….. 
(объекты профессиональной деятельности указываются в соответствии с п. 4.2. ФГОС, - в 

случае необходимости описывается специфика  объектов профессиональной деятельности 
специалиста) 

2.3. Виды профессиональной деятельности 
…………………….. (указывается квалификация специалиста)  готовится к следующим 

видам деятельности: 
(перечисляются виды деятельности  в соответствии с п.4.3 ФГОС без нумерации с 

маркировкой, в том числе указывается наименование профессии/должности, по которой идет 
подготовка) 

2.4. Задачи профессиональной деятельности 
Задачи могут быть сформулированы через перечисление видов профессиональной 

деятельности и их наполнение. 
 

3. Требования к результатам освоения ОПОП 
3.1. Общие компетенции 

……………………………. (квалификация выпускника) должен обладать общими 
компетенциями, включающими в себя способность: 

(заполняются в соответствии с п. 5.1  ФГОС) 
 

Код 
компетенции 

Содержание 

ОК 1.  .................................................  

ОК 2. ………………………… 

  

3.2. Виды профессиональной деятельности и профессиональные 
компетенции 

……………………………. (квалификация выпускника) должен обладать 
профессиональными  компетенциями, соответствующими основным видам 
профессиональной деятельности: (заполняется в соответствии с п.5.2 ФГОС) 

 

Вид 
профессиональной 
деятельности 

Код 
компетенции 

Наименование  профессиональных 
компетенций 

Название вида 
профессиональной 
деятельности 

ПК 1.1.  
ПК 1.2.  

ПК 1.3.  
…  
и т.д.  



Название вида 
профессиональной 
деятельности 

ПК 2.1.  
ПК 2.2.  
….  
и т.д  

  
Название вида 

профессиональной 
деятельности 

ПК 3.1.  
ПК 3.2.  
…  
…  

 
3.3. Результаты освоения ОПОП 

Результаты освоения ОПОП в соответствии с целью основной 
профессиональной образовательной программы определяются приобретаемыми 
выпускником компетенциями, т.е. его способностью применять знания, умения и 
личные качества в соответствии с задачами профессиональной деятельности 
(таблица) 
 

Код компетенции Компетенции                          Результат освоения 
 Общие компетенции 

ОК 1. ………. Уметь …. 
Знать:….. 

….. ……. …… 
 Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. ….. Уметь ….. Знать:….. 
Иметь практический 

опыт:…. 

 
3.4. Матрица соответствия компетенций учебным дисциплинам 

Матрица соответствия компетенций и формирующих их составных частей 
ОПОП представлена в Приложении 2. 

 
4. Документы, регламентирующие содержание и организацию 

образовательного процесса при реализации ОПОП 
4.1. Примерная ППССЗ /ППКРС 

 
4.2. Календарный учебный график 

В календарном учебном графике указывается последовательность 
реализации ОПОП специальности …………………….., включая теоретическое 
обучение, практики, промежуточные и итоговую аттестации,  каникулы. 

Календарный учебный график приведен в Приложении 4. 
4.3. Рабочий учебный план 

В рабочем учебном плане указываются элементы учебного процесса, 
время в неделях, максимальная и обязательная учебная нагрузка, 
рекомендуемый курс обучения, распределение часов по дисциплинам, 
профессиональным модулям (Приложение 5). 



Учебный план определяет следующие характеристики ОПОП по 
специальности: 

• объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 
семестрам; 

• перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их 
составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и 
производственной практик); 

• последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных 
модулей; 

• распределение по годам обучения и семестрам различных форм 
промежуточной аттестации по учебным дисциплинам, профессиональным 
модулям (и их составляющим междисциплинарным курсам, учебной и 
производственной практике); 

• объемы учебной нагрузки по видам учебных занятий, по учебным 
дисциплинам, профессиональным модулям и их составляющим; 

• сроки прохождения и продолжительность преддипломной практики; 
• формы государственной итоговой аттестации, объемы времени, 

отведенные на подготовку и защиту выпускной квалификационной работы в 
рамках ГИА; 

• объем каникул по годам обучения. 
Максимальный объем учебной нагрузки составляет 54 академических часа в 

неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной работы. 
Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки 

обучающихся при очной форме обучения составляет 36 академических часов в 
неделю. 

Консультации для обучающихся по очной форме обучения 
предусматриваются из расчёта 4 часа на одного обучающегося на каждый 
учебный год, в том числе в период реализации программы среднего общего 
образования, для лиц, обучающихся на базе основного общего образования. 
Формы проведения консультации групповые, письменные, устные. 

Обязательная аудиторная нагрузка предполагает лекции, практические 
занятия, включая семинары и выполнение курсовых работ. Соотношение часов 
аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) работой студентов по 
образовательной программе составляет в целом ……… (например, 50:50). 
Самостоятельная работа организуется в форме выполнения курсовых работ, 
проектов, подготовки рефератов, самостоятельного изучения отдельных 
дидактических единиц, работы в системе «Интернет-тренажеры» и т.д. 

ОПОП специальности ………….. предполагает изучение следующих 
учебных циклов: 

• общий гуманитарный и социально-экономический - ОГСЭ; 
• математический и общий естественнонаучный - ЕН; 
• профессиональный - П; 



• учебная практика - УП; 
• производственная практика (по профилю специальности) - ПП; 
• производственная практика (преддипломная) - ПДП; 
• промежуточная аттестация - ПА; 
• государственная (итоговая) аттестация - ГИА. 
Обязательная часть ОПОП по циклам составляет 70% от общего объема 

времени, отведенного на их освоение. Вариативная часть (30%) распределена в 
соответствии с потребностями работодателей и направлена на ……. 

Часы вариативной части использованы: ……………………………… 

Циклы ОГСЭ и ЕН состоят из дисциплин…….. 
Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей (ПМ) в соответствии с основными видами 
деятельности. В состав каждого ПМ входят несколько междисциплинарных 
курсов. При освоении обучающимся профессиональных модулей проводятся 
учебная практика и производственная практика (по профилю специальности). 

Обязательная часть цикла ОГСЭ базовой подготовки предусматривает 
изучение следующих обязательных дисциплин: «Основы философии», 
«История», «Иностранный язык», «Физическая культура». 

В профессиональном цикле предусматривается обязательное изучение 
дисциплины «Безопасность жизнедеятельности». 

Учебный процесс организован в режиме шестидневной учебной недели, 
занятия группируются парами. 

Учебный план представлен в Приложении 6. 
4.5. Рабочие программы дисциплин 

Рабочие программы дисциплин разработаны в соответствие с Положением 
по разработке рабочих программ учебных дисциплин и утверждены цикловыми 
методическими комиссиями (Приложение 7). 

Рабочие программы дисциплин 
 

Индекс 
дисциплины 

в соответствии с 
учебным планом 

Наименование дисциплин Приложение 7 

1 2 3 

ОГСЭ. 01 Основы философии Приложение 7.1 
……….. ……….. Приложение 7.2 

 …………. Приложение 7.3 
ЕН. 01 Наименование дисциплины и т.д. по 

порядку 

В графах   1 и 2 приводятся индексы, наименования  дисциплин  в строгом  соответствии с 
рабочим учебным планом. 

В графе 3 указывается номер приложения к данной ОПОП. 
4.6. Рабочие программы профессиональных модулей, преддипломной 



практики 
Рабочие программы профессиональных модулей разработаны в 

соответствие с Положением по разработке рабочих программ профессиональных 
модулей и утверждены директором колледжа, согласованы с работодателями 
(Приложение 8). 
Рабочие программы дисциплин, профессиональных модулей, преддипломной 

практики 
 

Индекс 
профессиональных 
модулей в 
соответствии с 
учебным планом 

Наименование 
профессиональных модулей 

Приложение 8 

1 2 3 
П.01 Наименование дисциплины Приложение 8.1 

 ………………  
ПМ.01 Наименование модуля  

 …………………………  
ПДП.00 Производственная 

(преддипломная) практика 
 

В графах   1 и 2 приводятся индексы, наименования  профессиональных модулей, 
соответствии с  рабочим учебным планом. 

В графе 3 указывается номер приложения к данной ОПОП. 
4.7. Программа производственной практики (преддипломной) 

Программа производственной практики (преддипломной) разработана на 
основе Положения об учебной и производственной практике студентов 
(Приложение 9). 

5. Контроль и оценка результатов освоения ОПОП 
5.1. Контроль и оценка освоения основных видов профессиональной 

деятельности, профессиональных и общих компетенций 
- перечисляются виды текущего контроля (контрольные работы, 

тестирование, рефераты, выполнение комплексных задач, собеседования и пр., 
используемые в учебном процессе; 

- указываются формы, порядок и периодичность промежуточной 
аттестации обучающихся, в том числе наличие или отсутствие сессий 
(экзаменов, сконцентрированных в рамках календарной недели); 

- обосновывается выбор форм и их количество; 
- отмечаются способы проверки сформированности компетенций; 
- описываются формы контроля, оценки учебной и производственной 

практик. 
5.2. Требования к выпускным квалификационным работам 

Описываются требования к ВКР: 
- где, как, кем разрабатывается и утверждается тематика ВКР; 
- взаимосвязь тематики с содержанием профессиональных модулей; 



- участие работодателей в разработке тематики; 
- участие работодателей в оценке ВКР; 
- сроки представления ВКР; 
- требования к оформлению; 
- критерии оценки ВКР. 

5.3. Организация государственной итоговой аттестации выпускников 
Описывается процедура проведения государственной итоговой аттестации 

(ГИА): 
- основные задачи ГИА; 
- форма проведения; 
- порядок подготовки и проведения ГИА; 
- формирование комиссии; 

- утверждение председателя ГЭК; 
- критерии оценки. 

6. Ресурсное обеспечение ОПОП 
6.1. Кадровое обеспечение 

Реализация ОПОП обеспечивается научно-педагогическими кадрами 
колледжа, имеющими высшее профессиональное образование, как правило, 
базовое или образование, соответствующее профилю преподаваемой 
дисциплины, ПМ и систематически занимающиеся научно-методической 
деятельностью. 

В таблице приводятся следующие сведения 

- общая численность преподавателей, привлекаемых к реализации ОПОП; 
- квалификация преподавателей (образование, ученая степень, ученое 

звание); 
- опыт профессиональной деятельности,

 преподавательской деятельности); 
- участие в повышении квалификации; 
- кадровое обеспечение реализации ПМ «Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, должностям служащих»; 
- квалификация преподавателей, привлекаемых к проведению практик; 
- можно привести данные по циклам дисциплин. 
Состав преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по 

ОПОП СПО  
 

№ Наименование 
дисциплины (модуля) 

Ф.И.О., Какое 
образовате- 

Ученая 
степень, 

Стаж работы Повы-ш Осно-в Усло- 



 
п 
/п 
1 

в соответствии с 
учебным планом 

долж- 
ность по 
штатно- 
му распи- 
санию 

льное 
учреждение 
окончил, 
специаль- 
ность 
(направление 
подготовки) 
по документу 

об 
образовании 

ученое 
(почет- 

ное) 
звание, 
квали- 
фикаци- 
онная 
катего-р
ия 

все-г
о 

в том 
числе 

педагоги 
-ческой 

ение 
квали-ф
ика-ции 

ное 
место 
рабо- 
ты, 

долж-н
ость 

вия 
прив-л
ече-ния 

к 
тру-дов

ой 
дея-тел
ь-ности 

2 3 4 5 6 7 8  9 10 

ОД.00 Общеобразовательный цикл 

ОДБ Базовые общеобразовательные дисциплины   

ОДБ.01          

 ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 

ОГСЭ.01          

ЕН.00 Математический и общий естественнонаучный цикл 

ЕН.01          

П.00 Профессиональный цикл   

ОП.00 Общепрофессиональные дисциплины   

ОП.01          

ПМ Профессиональные модули   

ПМ.01          

МДК.01.01         

УП.01         

ПП.01         

Состав преподавателей, обеспечивающих образовательный процесс по 
ОПОП, приведен в Приложении 10. 
6.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение образовательного 

процесса 
Заполняется в соответствии с п.7.16 ФГОС СПО. 
Реализация ОПОП специальности ………. обеспечивается доступом 

каждого студента к базам данных и библиотечным фондам, формируемым по 
полному перечню дисциплин (модулей) ОПОП. Во время самостоятельной 
подготовки обучающиеся обеспечены доступом в сеть Интернет. 

Каждый обучающийся обеспечен не менее чем одним учебным печатным 
и/или электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу. 

Библиотечный фонд Колледжа обеспечен печатными и/или электронными 
изданиями основной и дополнительной литературы по дисциплинам всех 
циклов, изданными за последние 5 лет. 



Библиотечный фонд помимо учебной литературы, включает официальные, 
справочно-библиографические и периодические издания в расчете 1-2 
экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Уточнить: 
- перечень используемых периодических изданий; 
- перечень используемых 
Интернет-ресурсов; -ресурсы 
колледжа; 

- наличие читального зала и его использование. 
п. 7.16. Основная профессиональная образовательная программа должна 
обеспечиваться учебно-методической документацией по всем дисциплинам, 
междисциплинарным курсам и профессиональным модулям ОПОП. 

Внеаудиторная работа должна сопровождаться методическим 
обеспечением и обоснованием времени, затрачиваемого на ее выполнение. 

Реализация основных профессиональных образовательных программ должна 
обеспечиваться доступом каждого обучающегося к базам данных и 
библиотечным фондам, формируемым по полному перечню дисциплин 
(модулей) основной профессиональной образовательной программы. Во время 
самостоятельной подготовки обучающиеся должны быть обеспечены доступом к 
сети Интернет. 

Каждый обучающийся должен быть обеспечен не менее чем одним учебным 
печатным и/или электронным изданием по каждой дисциплине 
профессионального цикла и одним учебно-методическим печатным и/или 
электронным изданием по каждому междисциплинарному курсу (включая 
электронные базы периодических изданий). 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными и/или 
электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы по 
дисциплинам всех циклов, изданной за последние 5 лет. 

Библиотечный фонд, помимо учебной литературы, должен включать 
официальные, справочно-библиографические и периодические издания в 
расчете 1 - 2 экземпляра на каждые 100 обучающихся. 

Каждому обучающемуся должен быть обеспечен доступ к комплектам 
библиотечного фонда, состоящим не менее чем из 3 наименований 
отечественных журналов. 

Образовательное учреждение должно предоставить обучающимся 
возможность оперативного обмена информацией с отечественными 
образовательными учреждениями, организациями и доступ к современным 
профессиональным базам данных и информационным ресурсам сети 
Интернет. 

6.3. Материально-техническое обеспечение образовательного 
процесса 

Заполняется в соответствии с 7.18 ФГОС СПО. 
Реализация ОПОП предполагает наличие _____________ учебных 
кабинетов, _____________________ мастерских,  ______  

лабораторий. 



-материальная база для реализации ОПОП; 
- технические средства обучения; 
- базы практик; 
- количество компьютерных классов и посадочных мест в них; 
- наличие доступа к сети Интернет. 
п.7.18. Образовательное учреждение, реализующее основную 

профессиональную образовательную программу по специальности среднего 
профессионального образования, должно располагать материально-технической 
базой, обеспечивающей проведение всех видов лабораторных работ и 
практических занятий, дисциплинарной, междисциплинарной и модульной 
подготовки, учебной практики, предусмотренных учебным планом 
образовательного учреждения. Материально-техническая база должна 
соответствовать действующим санитарным и противопожарным нормам. 

Реализация ОПОП должна обеспечивать: 
выполнение обучающимися лабораторных работ и практических занятий, 

включая как обязательный компонент практические задания с использованием 
персональных компьютеров; 

освоение обучающимися профессиональных модулей в условиях 
созданной соответствующей образовательной среды в образовательном 
учреждении или в организациях в зависимости от специфики вида 
профессиональной деятельности. 

При использовании электронных изданий образовательное учреждение 
должно обеспечить каждого обучающегося рабочим местом в компьютерном 
классе в соответствии с объемом изучаемых дисциплин. 

Образовательное учреждение должно быть обеспечено необходимым 
комплектом лицензионного программного обеспечения. 

Перечень лабораторий, мастерских и других помещений, используемых 
для организации учебного процесса по ОПОП. 

 

Наименование кабинетов, лабораторий Номер кабинета, аудитории Номер учебного корпуса 

…………… …………….. 4,17 

…………… …………….. …….. 
…………… …………….. …….. 

6.4. Условия реализации профессионального модуля «Выполнение 
работ по профессии …» 

- указывается имеющаяся база для выполнения программы ПМ; 
- описывается порядок организации учебного процесса при изучении 
модуля; 
- наличие необходимого оборудования; 
- характеристика состава преподавателей; 
- состав комиссии для проведения экзамена (квалификационного); 
- порядок проведения экзамена (квалификационного). 

6.5. Базы практики 
Основными базами практики студентов являются 



………………………………………..   (указываются   организации,   предприятия),   с 
которыми у колледжа оформлены договорные отношения. Имеющиеся базы 
практики студентов обеспечивают возможность прохождения практики всеми 
студентами в соответствии с учебным планом. 

Учебная практика проводится в каждом профессиональном модуле и 
является его составной частью. Задания на учебную практику, порядок ее 
проведения приведены в программах профессиональных модулей. 

7. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества освоения 
ОПОП 

7.1. Нормативно-методическое обеспечение и материалы, обеспечивающие 
качество подготовки выпускника 

В соответствии с ФГОС СПО по специальности ……….. оценка качества 
освоения основной профессиональной образовательной программы должна 
включать текущий контроль знаний, промежуточную и государственную 
(итоговую) аттестацию обучающихся. 

Материалы,   определяющие   порядок   и   содержание   проведения 

промежуточных и итоговых аттестаций включают: 
- контрольные вопросы по учебным дисциплинам; 
- фонд оценочных средств, включающий фонд тестовых заданий 

комплект оценочных средств; 
- экзаменационные билеты; 
- методические указания к выполнению практических, контрольных и 

курсовых работ; 
- методические указания по учебной и производственной практикам; 
- методические указания по выполнению выпускной квалификационной 

работы. 
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется 

в двух основных направлениях: 
- оценка уровня освоения дисциплин; 
- оценка компетенций обучающихся. 

7.2. Фонды оценочных средств текущего контроля успеваемости, 
промежуточной и государственной (итоговой) аттестаций 

Для аттестации обучающихся на соответствие их персональных 
достижений поэтапным требованиям соответствующей ОПОП (текущая и 
промежуточная аттестация) создаются фонды оценочных средств, 
позволяющие оценить знания, умения и освоенные компетенции. Фонды 
оценочных средств для промежуточной аттестации разрабатываются и 
утверждаются колледжем самостоятельно, а для государственной (итоговой) 
аттестации - разрабатываются и утверждаются образовательным учреждением 
после предварительного положительного заключения работодателей. 

В соответствии с требованиями ФГОС СПО …………. конкретные формы и 
процедуры текущего контроля знаний, промежуточной аттестации по каждой 
дисциплине  и  профессиональному  модулю  разрабатываются  колледжем 



самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух 
месяцев от начала обучения. 

Фонды оценочных средств, включают: тестовые, типовые задания, 
контрольные работы, планы практических заданий, лабораторных работ, 
коллоквиумов, зачетов и экзаменов, тесты и компьютерные тестирующие 
программы, примерную тематику курсовых работ, рефератов и т.п., а также 
иные формы контроля, позволяющие оценить знания, умения и освоенные 
компетенции. 

Программы текущей и промежуточной аттестации обучающихся 
максимально приближены к условиям их будущей профессиональной 
деятельности. 

Организация текущего контроля осуществляется в соответствии с учебным 
планом. Предусмотрены следующие виды текущего контроля: контрольные 
работы, тестирование и др. 

Тестовый   компьютерный   контроль   качества   знаний   студентов 

(компьютерное тестирование) является инновационной технологией оценки 
качества знаний студентов по дисциплинам ОПОП. Они позволяют оценить в 
короткие сроки без привлечения квалифицированных специалистов и 
преподавателей качественно и количественно уровень подготовки студентов и 
скорректировать рабочие программы или повысить требования к учебному 
процессу. 

Компьютерное тестирование студентов проводится для получения 
объективной информации о соответствии содержания, уровня и качества 
подготовки студентов требованиям ФГОС по дисциплинам всех циклов ОПОП. 

Оценка качества подготовки студентов и освоения ОПОП проводится в 
ходе тестирования как проверка итоговых и остаточных знаний по 
дисциплинам учебного плана. 

Контроль знаний студентов проводится по следующей схеме: 
- текущая аттестация знаний в семестре в форме контрольной точки; 
- промежуточная аттестация в форме зачетов и экзаменов (в 

соответствии с учебными планами); 
- государственная итоговая аттестация. 

8.Характеристика среды колледжа, обеспечивающая развитие общих 
компетенций выпускников 

Дается характеристика условий, созданных для развития личности и 
регулирования социально-культурных процессов, способствующих укреплению 
нравственных, гражданских, общекультурных качеств обучающихся. 

Указываются возможности колледжа в формировании общих компетенций 
выпускников: 

- сведения о наличии студенческих общественных организаций; 
- сведения об организации и проведении внеучебной общекультурной 

работы; 



- перечень мероприятий, в которых принимают участие студенты СПО; 
- сведения об обеспечении социально-бытовых условий обучающихся. 

9. Нормативно-методические документы, локальные акты и материалы,
обеспечивающие качество подготовки обучающихся 

9.1 Методические рекомендации ФГАУ ФИРО: Разъяснения по формированию 
учебного плана основной профессиональной образовательной программы 
начального профессионального образования и среднего профессионального 
образования с приложением макета учебного плана с рекомендациями по его 
заполнению; Разъяснения по реализации федерального государственного 
образовательного стандарта среднего (полного) общего образования 
(профильное обучение) в пределах основных профессиональных 
образовательных программ начального профессионального или среднего 
профессионального образования, формируемых на основе федерального 
государственного образовательного стандарта начального профессионального и 
среднего профессионального образования (Приложение 11). 

9.2 Положение по формированию основной профессиональной 
образовательной программы (Приложение 12). 

9.3 Положение по разработке рабочих программ учебных дисциплин 
(Приложение 13). 

9.4 Положение по государственной итоговой аттестации выпускников 
(Приложение 14). 

9.5 Положение по разработке рабочих программ профессиональных модулей 
(Приложение 15). 

9.6 Положение об учебной и производственной практике студентов 
(Приложение 16). 

9.7 Положение о текущем контроле знаний и промежуточной аттестации 
студентов (Приложение 17). 

9.8 Положение о портфолио. 
10. Приложения

Приложение 1 Федеральный государственный образовательный стандарт 
среднего профессионального образования по 
специальности …

Приложение 2 Матрица соответствия компетенций учебным дисциплинам

Приложение 3 Календарный учебный график

Приложение 4 Рабочий учебный план

Приложение 5 Пояснения к учебному плану

Приложение 6 Рабочие программы дисциплин

Приложение 7 Рабочие программы профессиональных модулей



Приложение 8 Программа производственной практики (преддипломной)

Приложение 9 Состав преподавателей, обеспечивающих образовательный 
процесс по ОПОП

Приложение 10 Положение по формированию основной профессиональной 
образовательной программы



Приложение 2 

МАТРИЦА СООТВЕТСТВИЯ КОМПЕТЕНЦИЙ И СОСТАВНЫХ ЧАСТЕЙ ОПОП 

ОГСЭ Общий гуманитарный и 
социально-экономический 
цикл 

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 

ОГСЭ.04 Физическая культура ОК 2 ОК 3 ОК 6 ОК 10 
ОГСЭ.01 Основы философии ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 
ОГСЭ.02 История ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 
ОГСЭ.03 Иностранный язык ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 

ЕН Математический и общий 
естественнонаучный 
цикл 

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 
ПК 1.4 ПК 2.3 ПК 3.5 

ЕН.01 Элементы высшей математики ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 
ПК 1.4 ПК 2.3 ПК 3.5 

ЕН.02 Элементы математической 
логики 

ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 

ОП Общепрофессиональные 
дисциплины 

ПК 4.1 ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 
ПК 1.2 ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 1.5 ПК 2.1 ПК 2.2 
ПК 3.5 ПК 3.6 ПК 4.2 ПК4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 

ОП.10 Безопасность 
жизнедеятельности

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 
ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 1.5 ПК 2.1 ПК 2.2 ПК 2.3 
ПК 3.6 

ОП.01 Основы теории информации ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 1.3 
ОП.02 Технологии физического 

уровня передачи данных
ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 
ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 4.7 

ОП.03 Архитектура аппаратных 
средств 

ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 1.2 

ОП.04 Операционные системы ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 2.1 
ОП.05 Основы программирования и 

баз данных 
ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 2.2 

ОП.06 Электротехнические основы 
источников питания

ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 1.1 
ПК 4.1 ПК 4.2 ПК4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 

ОП.07 Технические средства 
информатизации 

ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 3.1 

ОП.08 Инженерная компьютерная 
графика 

ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 1.5 

ОП.09 Метрология, стандартизация, 
сертификация и техническое 
регулирование

ОК 1 ОК 2 ОК 4 ОК 8 ОК 9 ПК 1.4 

ПМ Профессиональные 
модули 

ПМ.01 Участие в 
проектировании сетевой 
инфраструктуры 

ОК 1 ОК 2 ОК 3 ОК 4 ОК 5 ОК 6 
ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 1.5 
ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 1.5 
ПК 1.3 ПК 1.4 ПК 1.5 
ПК4.3 ПК 4.4 ПК 4.5 ПК 4.6 ПК 4.7 



Приложение 12 
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 
 

Название Содержание 

Наименование 
программы 

Рабочая программа воспитания по профессии СПО 43.01.09 Повар, 
кондитер 

 
 
 
 
 
 

Основания 
для разработки 

программы 

Настоящая программа разработана на основе следующих 
нормативных правовых документов: 

• Конституция Российской Федерации; 
• Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 

474 
• «О национальных целях развития Российской Федерации 

на период до 2030 года»; 
• Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении 

изменений в Федеральный закон «Об образовании в 
Российской Федерации» по вопросам воспитания 
обучающихся» (далееФЗ-304); 

• Распоряжение Правительства Российской Федерации от 
12.11.2020 

• № 2945-р об утверждении Плана мероприятий по 
реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития 
воспитания в Российской Федерации на период до 2025 
года; 

• Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, утвержденного приказом Минобрнауки России № 1569 
от 09 декабря 2016г. (зарегистрирован Министерством юстиции 
Российской Федерации от 22.12.2016, регистрационный №44898) 

• Устав ГАПОУ «ЗМК»; 
• Положение об условиях охраны здоровья обучающихся, в том 

числе инвалидов и лиц с ограниченными возможностями 
здоровья в ГАПОУ "Зеленодольский механический колледж"(от 
28.08.2017г. №231) 

• Положение о кружковой работе ГАПОУ "Зеленодольский      
механический колледж"(от 28.08.2017г. №232) 

• Положение о портфолио студента в ГАПОУ "Зеленодольский 
механический колледж" (от 28.08.2017г. №223) 

• Положение о студенческом научном обществе в ГАПОУ   
"Зеленодольский механический колледж" (от 28.08.2017г. №228) 

• Положение о стипендиальном обеспечении студентов 
 
 

Цель 
программы 

Цель рабочей программы воспитания – формирование 
 общих компетенций квалифицированных рабочих и служащих 
 
 Задачи: 

• формирование единого воспитательного пространства, 
создающего   равные условия для развития обучающихся 
профессиональной  образовательной организации; 

• организация всех видов деятельности, вовлекающей 
обучающихся в общественно-ценностные социализирующие 
отношения; 
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• формирование у обучающихся профессиональной 
образовательной    деятельности общих ценностей, моральных и 
нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого 
развития государства; 

• усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности 
процесса воспитания 

Сроки 
реализации 
программы 

На базе основного общего образования 3 года 10 месяцев 

 
Исполнители 
программы 

Директор, заместитель директора по  воспитательной работе, классные 
руководители, мастера производственного обучения, преподаватели, 
сотрудники учебной части, заведующие отделением, педагог-психолог, 
педагог- организатор, социальный педагог, члены Студенческого 
совета, представители родительского комитета, представители 
организаций - работодателей 

 
Данная  примерная  рабочая  программа  воспитания  разработана с учетом 

преемственности целей и задач Примерной программы воспитания для 
общеобразовательных организаций, одобренной решением Федерального учебно-
методического объединения по общему образованию (утв. Протоколом заседания УМО 
по общему образованию Мин-просвещения России № 2/20 от 02.06.2020 г.). 
Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г.№ 273-ФЗ (в 
ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание — 
деятельность, направленная на развитие личности, создание условий для 
самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-
нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм 
поведения в интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у 
обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти 
защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, 
человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к 
культурному наследию и традициям многонационального народа Российской 
Федерации, природе и окружающей среде». 

При разработке формулировок личностных результатов учет требований Закона 
в части формирования у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, 
уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и 
правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного 
отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа 
Российской Федерации, природе и окружающей среде, бережного отношения к 
здоровью, эстетических чувств и уважения к  ценностям семьи. 
 
 

Личностные результаты 
реализации программы воспитания 

(дескрипторы) 

Код личностных 
результатов 
реализации 
программы 
воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой 
страны 

ЛР 1 
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Проявляющий активную гражданскую позицию, 
демонстрирующий приверженность принципам честности, 
порядочности, открытости, экономически активный и 
участвующий в студенческом и территориальном 
самоуправлении, 
в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 
взаимодействующий и участвующий в деятельности 
общественных организаций 

 
 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 
гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 
свобод граждан России. Лояльный к установкам и 
проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 
групп с деструктивным и девиантным поведением. 
Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 
социально опасное поведение окружающих 

 
 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, 
осознающий ценность собственного труда. Стремящийся к 
формированию в сетевой среде личностно и 
профессионального конструктивного «цифрового следа» 

 
ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 
исторической памяти на основе любви к Родине, родному 
народу, малой родине, принятию традиционных ценностей 
многонационального народа России 

 
ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и 
готовность к участию в социальной поддержке и 
волонтерских движениях 

ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; 
уважающий собственную и чужую уникальность в различных 
ситуациях, во всех формах и видах деятельности. 

 
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к 
представителям различных этнокультурных, социальных, 
конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 
сохранению, преумножению и трансляции культурных 
традиций и ценностей многонационального российского 
государства 

 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и 
безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 
преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 
психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 
психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 
стремительно меняющихся ситуациях 

 
 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и 
чужой безопасности, в том числе цифровой ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, 
обладающий основами эстетической культуры ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию 
семьи и воспитанию детей; демонстрирующий неприятие 
насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 
отказа от отношений со своими детьми и их финансового 
содержания 

 

ЛР 12 
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РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ 
ОСНОВНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ 

ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ  РЕЗУЛЬТАТОВ 
 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в 
рамках контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей 
программой. 

Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся: 
• демонстрация интереса к будущей профессии; 
• оценка собственного продвижения, личностного развития; 
• положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 
• ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к профессиональной 

деятельности; 
• проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 
• участие в исследовательской и проектной работе; 
• участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 
• соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 
• конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 
• демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 
• готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 
• сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении; 
• проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на 

благо Отечества; 
• проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к 

Закону; 
• отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 
• отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 
• участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, 

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях; 
• добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 
• проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 
• демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии; 
• демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 
• проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, 
умения ориентироваться в информационном пространстве; 

• участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах; 
• проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а 

также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической 
действительности; 
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Внеурочная деятельность организуется по направлениям. 
 

      Общеинтеллектуальное направление предназначено помочь студентам освоить 
разнообразные доступные им способы познания окружающего мира, развить познавательную 
активность, любознательность, обогащение запаса обучающихся языковыми знаниями, 
способствование формированию мировоззрения, эрудиции, кругозора. Формирование 
полноценного и интеллектуального развития студентов: предметные недели, библиотечные 
уроки, конкурсы, олимпиады, конференции, разработка проектов к урокам 
 
      Спортивно-оздоровительное направление создает условия для полноценного 
физического и психического здоровья студента, помогает ему освоить гигиеническую 
культуру, приобщить к здоровому образу жизни, формировать привычку к закаливанию и 
физической культуре: походы, экскурсии, «дни здоровья», «подвижные игры», «веселые 
старты», спортивные соревнования, беседы по охране здоровья. 

 
       Социальное направление помогает студентам пробудить стремление к 
самостоятельности и творчеству, умению адаптироваться в новых условиях формирование 
активной жизненной позиции, лидерских качеств, организаторских умений и навыков. 
Формирование таких ценностей как познание, истина, целеустремленность, социально - 
значимой деятельности: беседы, экскурсии, целевые прогулки, ролевые игры, наблюдения, 
конкурсы. 
 
       Духовно-нравственное направление направлено на привитие любви к Отечеству, малой 
родине, формирование гражданской ответственности, чувства патриотизма, формирование 
позитивного отношения к базовым ценностям общества, религии своего народа: классные 
часы, встречи, беседы. 
         

Общекультурное направление ориентирует детей на доброжелательное, бережное, 
заботливое отношение к миру, развитие эмоциональной сферы, чувства прекрасного, 
творческих способностей, формирование коммуникативной и общекультурной компетенции: 
беседы, экскурсии, творческие конкурсы, сюжетно-ролевые игры, игры-путешествия. 

 
Внеурочная деятельность организуется через следующие формы: 

• Экскурсии; 
• Секции; 
• Конференции; 
• Студенческое научное общество; 
• Олимпиады; 
• Соревнования; 
• Конкурсы; 
• Фестивали; 
• Поисковые и научные исследования; 
• Общественно-полезные  практики 
• Проектная деятельность. 
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РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 
ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание условий для 
осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том числе инвалидов, в 
контексте реализации образовательной программы. 

Реализация рабочей программы воспитания предполагает комплексное 
взаимодействие педагогических, руководящих и иных работников образовательной 
организации, обучающихся и родителей (законных представителей) несовершеннолетних 
обучающихся. 

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 
 Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии с нормативно-
правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере образования, 
требованиями ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» и Федерального 
государственного образовательного стандарта среднего общего образования»; с учетом 
сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися ресурсами в 
профессиональной образовательной организации. 
 

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 
Для реализации рабочей программы воспитания Колледж укомплектован 

квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой обеспечивается 
кадровым составом: директора, который несѐт  ответственность за организацию 
воспитательной работы в Колледже, заместителя директора по воспитательной работе, 
педагога - организатора, социального педагога, педагога - психолога, классных 
руководителей, преподавателей, мастеров производственного обучения, библиотекаря, 
руководителей  спортивных секций. Функционал работников регламентируется требованиями 
профессиональных стандартов. 
 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 
Колледж, реализующий программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 
дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторно - практических работ 
обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим  
санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 
занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 
индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 
помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 
оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 
требования международных стандартов 

При реализации воспитательной работы и  ОПОП по профессии 43.09.01 «Повар, 
кондитер» используется материально-техническая база колледжа, мастерские оснащенные 
оборудованием, инструментами, расходными материалами, обеспечивающие выполнение 
всех видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей. 

 
    Для проведения воспитательной работы в колледже есть следующие ресурсы:   
• Информационно-библиотечный центр; 
• Библиотека с читальным залом, имеющим выход в интернет;   
• Актовый зал с акустическим и мультимедийным оборудованием;   
• 2 спортивных зала со спортивным оборудованием;   
• Конференц-зал; 
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• Музей; 
• 5 компьютерных классов.  
• Учебные аудитории для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образователь ной программой; 
• лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами, учитывающими профессиональную направленность; 
 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 
 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей инфраструктуре 
объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и мультимедийной техникой, 
интернет-ресурсами и специализированным оборудованием. 
Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

• информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой 
деятельности;  

• информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  
• планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  
• мониторинг воспитательной работы;  
• дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических работников, 

органов управления в сфере образования, общественности);  
• дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы. 

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 
информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и 
аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.). 

Система воспитательной деятельности образовательной организации представлена на 
официальном сайте Колледжа  (http://www.zelmex.ru), странице в социальной сети  ВКонтакте 
(https://edu.tatar.ru)  
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В ходе планирования воспитательной деятельности учитывается воспитательный потенциал участия обучающихся в мероприятиях, 

проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 
Российской Федерации, в том числе: 

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/; 
«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/; 
«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 
«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru; отраслевые конкурсы профессионального мастерства; движения «Ворлдскиллс Россия»; 
движения «Абилимпикс»; 
субъектов Российской Федерации (в соответствии с утвержденным региональным планом значимых мероприятий), в том числе 
«День города» и др. 
а также отраслевые профессионально значимые события и праздники. 
 

Дата Содержание и формы  
деятельности 

Участники 
 

Место  
проведения 

Ответственные Коды 
ЛР   

Примечание 
 

 СЕНТЯБРЬ 
1 сентября День знаний. Урок России. Все учебные группы 

колледжа 
Колледж  Заместитель директора по 

воспитательной работе, 
заведующие отделениями 
по воспитательной работе 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

  

1 сентября Классный час: знакомство с 
локальными нормативными 
актами и документами по 
организации учебного 
процесса на первом курсе «Я 
и мои права»  (режим работы 
колледжа для студентов 
первого курса, ознакомление 
с правилами поведения («О 
запрете курения»), 
организационные вопросы, 
формирование в группах 
волонтерского отряда. О 
правилах внутреннего 
распорядка студентов на 
втором, третьем и четвертом  
курсах. Организация 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР5 
ЛР9 
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государственной итоговой 
аттестации на 4 курсах. 

1 сентября  Организационный классный 
час: Планирование 
воспитательной работы в 
группах, выбор актива, 
решение организационных 
вопросов для групп второго, 
третьего, четвертого курса. 
Выборы в Студенческий 
совет колледжа, 
формирование в группах 
волонтерского отряда 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  классные руководители, 
мастера п/о 

 
ЛР2 
ЛР6 
ЛР9 

 

2-3 сентября Тематический классный час: 
День воинской славы России, 
окончания Второй мировой 
войны. 3 сентября 1945 года в 
истории.  

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

3 сентября День солидарности в борьбе с 
терроризмом. Минута 
молчания. Классные часы.  

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  заведующие отделениями 
по воспитательной работе, 
классные руководители 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

С 5 по 15 
сентября 

Международный день 
благотворительности. Мое 
хобби. Ярмарка. Все средства, 
заработанные на ярмарке, 
будут перечислены в 
благотворительный фонд. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора,  
мастера п/о 

ЛР2 
ЛР11 
ЛР6 
ЛР7 

 

В течение 
месяца 

«Дом, в котором мы живем». 
Экскурсия в музей колледжа. 

Первый курс Колледж классные руководители, 
кураторы мастера п/о 

ЛР2 
ЛР5 
ЛР4 

 

Сентябрь 2022 Месячник безопасности и 
правовых знаний. 
Тематические мероприятия 
по профилактике экстремизма 
и терроризма, профилактика 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  классные руководители и 
мастера п/о 
педагог-организаторОБЖ, 
педагог-психолог 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 
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аддитивного поведения у 
подростков. 

 6-10 сентября Оформление групповых 
уголков в кабинетах. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР2  

1-3 сентября Входная диагностика 
студентов первого курса. 
Диагностика вновь 
поступившего контингента. 

Студенты первого 
курса 

Колледж  Социальный педагог, 
педагог-психолог, 
классные руководители 
первого курса 

ЛР2 « 

Сентябрь  Работа с личными делами 
студентов «из числа детей-
сирот и детей, оставшихся без 
попечения родителей»; 
заполнение социальных 
паспортов  студентов, 
состоящих на учете в 
различных 
правоохранительных органах. 
Работа с документами  
студентов из малоимущих и 
многодетных семей. 

Студенты, 
находящиеся в статусе 

Колледж Социальный педагог, 
педагог-психолог 

ЛР12 « 

По плану 
работы 

Введение в профессию 
(специальность) для 1  курса 

Студенты первого 
курса  

Мастерские 
колледжа 

заместитель директора по 
учебно-производственной 
работе, педагог-психолог 

ЛР4  

По плану 
работы 

Единые родительские 
собрания для групп первого 
курса 

Родители  Колледж  заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители 

  

21 сентября Тематические классные часы: 
День победы русских полков 
во главе с Великим князем 
Дмитрием Донским 
(Куликовская битва, 1380 год). 
День зарождения российской 
государственности (862 год) 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

27 сентября Спортивный праздник «День 
здоровья, приуроченный к 
Всемирному дню туризма.  

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Руководитель физического 
воспитания, 
преподаватель физической 
культуры, классные 

ЛР2 
ЛР9 
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руководители, мастера п/о 
По плану 
работы 

Круглый стол с 
работодателями 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
УПР, классные 
руководители, мастера п/о 

ЛР2 
ЛР4 
ЛР7 

 

ОКТЯБРЬ 
1 октября День пожилых людей. 

Участие в социальных 
активностях. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о Студенческий 
совет 

ЛР2 
ЛР4 
ЛР6 

 

По графику 
работ 

Трудовые субботники и 
десанты.  

Все учебные группы 
колледжа 

Место 
проведения  

Заведующая хозяйством, 
классные руководители, 
мастера п/о 
Студенческий совет 

ЛР2 
ЛР4 
ЛР10 

 

По графику 
сдачи 

Праздник ГТО. Участие в 
спортивных мероприятиях, 
сдача норм ГТО 

Все учебные группы Место 
проведения  

Преподаватель 
физической культуры, 
классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР2 
ЛР9 
 

 

1-8 октября Разъяснительная работа по 
социально-психологическому 
тестированию. Оформление 
согласий. Отчеты. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
педагог-психолог, 
классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР9 

 

5 октября «От всей души», посвященное 
Дню учителя 

Все учебные группы 
колледжа 

колледж Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
заведующие отделениями 

ЛР2 
ЛР11 

 

6-8 октября Единые родительские 
собрания в группах старших 
курсов 

Родители Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
педагог-психолог, 
социальный педагог, 
классные руководители, 
мастера п/о 

  

По отдельному 
плану 

«Наша жизнь – в наших 
руках!». Участие в акции.  

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о  
Студенческий совет,  

ЛР2 
ЛР9 
ЛР7 
ЛР10 
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По отдельному 
плану 

Социально - психологическое 
тестирование во всех учебных 
группах колледжа 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
педагог-психолог, 
социальный  педагог, 
классные руководители, 
руководитель физического 
воспитания, 
преподаватели 
информатики, волонтёры 
из числа студенческого 
совета 

ЛР2 
ЛР9 

 

30 октября Тематический классный час. 
День памяти жертв 
политических репрессий. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители  

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

По плану 
работы с 
группой 

Классные часы, экскурсии, 
встречи с выпускниками, 
работодателями, 
посвященные Дню 
профтехобразования 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж   классные руководители,  
руководитель физического 
воспитания  
педагоги специальных 
дисциплин 

ЛР2 
ЛР4 

 

Октябрь  Обследование условий 
проживания 
несовершеннолетних 
студентов, проживающих на 
съемных квартирах, 
знакомых, родственников с 
составление акты 
обследования жилья по месту 
пребывания 

Несовершеннолетние 
студенты, 
проживающие без 
родителей 

По месту 
пребывания 
студентов  

социальный педагог, 
педагог-психолог,  

  

НОЯБРЬ 
4 ноября  День народного единства 

(флэшмобы, акции, участие в 
конкурсах и др.) 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители  

ЛР3 
ЛР5 
ЛР2 
ЛР7 
ЛР8 
ЛР11 
ЛР12 
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8-12 ноября Неделя правовых знаний. 

Круглый стол. Тематические 
классные часы. Деловая игра. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Инспектор ОДН, 
представители 
правоохранительных 
органов, заместитель 
директора по 
воспитательной работе 

ЛР3 
ЛР5 
ЛР2 
ЛР7 
ЛР8 
ЛР11 

 

16 ноября Тематические классные часы: 
Международный день 
толерантности.  

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о, педагог-
психолог 

ЛР3 
ЛР5 
ЛР2 
ЛР7 
ЛР8 
ЛР11 
ЛР12 

 

По отдельному 
плану 

Неделя энергосбережения Все учебные группы 
колледжа 

 Преподаватели физики, 
классные руководители, 
мастера п/о,  
классные руководители,  

ЛР2 
ЛР10 
 

 

12 ноября Посвящение в первокурсники  Первый курс Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о,  
Студенческий Совет 

ЛР2 
ЛР11 

 

Ноябрь Организация конкурса чтецов, 
посвященный Дню матери 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Зав. библиотекой,  
Студсовет 

ЛР1 
Лр3 
ЛР6 

 

26 ноября День матери. Классные часы, 
посвященные этому дню, 
участие в социальных 
активностях 

Творческий коллектив 
из числа студентов 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера 
производственного 
обучения, куратор 
Студенческого совета, 
Студенческий совет. 

 ЛР2 
ЛР6 
ЛР12 

 

По отдельному 
плану 

Совет профилактики Студенты Колледж  Члены Совета 
профилактики колледжа, 
родительский совет, члены 

ЛР1, 
ЛР3 
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Студенческого совета, 
студенты, родители, 
классные руководители, 
мастера п/о, 

Ноябрь Выставка книг «Сила народа 
в единстве» 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Зав. библиотекой,  
Пресс-центр 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР11 

 

ДЕКАБРЬ 
1 декабря «1 декабря – Всемирный день 

борьбы со СПИДом». 
Участие в Дне донора 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера мастера п/о,  
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

3 декабря Международный день 
инвалидов. Круглый стол. 
Участие в акциях и 
мероприятиях, 
благотворительных акциях 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заведующие отделениями 
по воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 

 

9 декабря День Героев Отечества. 
Тематические классные часы, 
просмотры кинофильмов, 
экскурсии, встречи, Уроки 
мужества 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж классные руководители, 
куратор Студенческого 
совета,  
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

9 декабря Неделя антикоррупционной 
направленности. 
Правовое информирование 
студентов по 
противодействию коррупции. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о,   
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

12 декабря День Конституции 
Российской Федерации. 
Участие в социальных 
активностях. Проведение 
тематических классных часов, 
участие в правовом диктанте 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

Последний 
учебный день 
первого 

Подведение итогов первого 
полугодия. Организационные 
вопросы в группах. Правила 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 

ЛР3  
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полугодия поведения в период зимних 
каникул. 

мастера п/о 

Декабрь Организация и проведение 
Новогоднего Гала-концерта 
для студентов 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  ЛР1 
ЛР2 
ЛР5 
ЛР12 

 

ЯНВАРЬ 
25 января «Татьянин день» (праздник 

студентов). Концерт, 
посвященный празднику 

Творческий коллектив 
из числа студентов 

Колледж  Заведующие отделениями 
по воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о  
Студенческий совет 

ЛР2 
 
ЛР11 

 

27 января День снятия блокады 
Ленинграда. Минута 
молчания. Участие в 
социальных активностях 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

ФЕВРАЛЬ 
2 февраля  День воинской славы России 

(Сталинградская битва, 1943) 
Все учебные группы 
колледжа 

Колледж классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

8 февраля День русской науки. 
Конференция 

Студенты Колледж  Преподаватели, классные 
руководители, мастера п/о 

ЛР2 
ЛР4 
ЛР5 
ЛР8 

 

15 февраля День памяти о россиянах, 
исполнявших служебный 
долг за пределами Отечества. 
Уроки Мужества. Участие в 
социальных активностях. 
Минута молчания 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о  
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

Февраль Викторина «Молодежный 
сленг против литературного 
языка» 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Студсовет ЛР2 
ЛР3 
 

 

Последняя 
неделя февраля 

Неделя молодого избирателя Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 

ЛР2 
ЛР3 
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классные руководители, 
мастера п/о, 
 Студенческий совет 

Февраль Организация встреч с 
участниками «Боевого 
братства» 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Преподаватель БЖД ЛР 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

23 февраля   День защитников Отечества. 
Уроки Мужества. Участие в 
социальных активностях  

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о, 
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

По отдельному 
плану 

Совет профилактики Студенты Колледж  Члены Совета 
профилактики колледжа, 
родительский совет, 
студенты, родители, 
классные руководители, 
мастера п/о 

  

МАРТ 
8  марта Международный женский 

день. Литературно-
музыкальная композиция, 
поздравления в социальных 
сетях и т.д. Участие в 
социальных активностях 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заведующие отделениями 
по воспитательной работе, 
классные руководители, 
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 
ЛР12 

 

18 марта Тематический классный час: 
День воссоединения Крыма с 
Россией. Участие в 
социальных активностях. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж и 
месту 
проведения 

классные руководители, 
мастера п/о, 
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

21 марта Конкурс татарской 
национальной кухни  в 
рамках  праздника «НАВРУЗ» 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заведующие отделениями 
по воспитательной работе, 
мастера п/о, 
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 
ЛР12 

 

Март Проведение кл.часов 
экологической 
направленности: «Зеленый 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж классные руководители, 
мастера п/о 
 

ЛР10  
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наряд Земли!, «Природа не 
прощает ошибок», «Мы в 
ответе за будущее» 

АПРЕЛЬ 
4 апреля День интернета Все учебные группы 

колледжа 
 Преподаватели 

информационных 
дисциплин, классные 
руководители, мастера п/о 

ЛР2 
ЛР4 

 

Апрель Участие в Международной 
акции «Тотальный диктант» 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Преподаватели русского 
языка 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР7 

 

12 апреля День космонавтики. Участие 
в конкурсах, социальных 
активностях. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заведующие отделениями 
по воспитательной работе, 
классные руководители, 
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

18 апреля Тематический классный час: 
День победы русских воинов 
князя Александра Невского 
над немецкими рыцарями на 
Чудском озере 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

По графику 
работ 

Трудовые субботники и 
десанты.  

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж 
  

Заведующая хозяйством, 
мастера 
производственного 
обучения, классные 
руководители, мастера п/о 

ЛР2 
ЛР4 
ЛР10 

 

По отдельному 
плану 

Студенческий совет  
колледжа 

Студенческий совет Колледж  Заведующие отделениями 
по воспитательной работе 

ЛР2 
ЛР7 
ЛР9 
ЛР11 

 

В течение 
месяца 

Повторная диагностика 
студентов первого курса. 

Студенты первого 
курса 

Колледж Классные руководители, 
мастера п/о 
педагог-психолог, 
социальный педагог 

  

Апрель 
 

Проведение конкурса 
рисунков, видеороликов, эссе 
антикоррупционной 
направленности 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж 
 

Классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР3 
ЛР5 
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Апрель  День единых действий, в 
память о геноциде советского 
народа в годы великой 
Отечественной войны 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж 
 

Классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР3 
ЛР5 

 

МАЙ 
1 мая Праздник весны и труда. 

Участия в акциях и 
социальных активностях.  

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о  
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

9 мая  День Победы. Литературно-
музыкальная композиция, 
участия в акциях и 
социальных активностях 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о,  
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 
ЛР12 

 

По назначенной 
дате 

Ярмарка «День семьи» Инициативная группа 
студентов 

По месту 
проведения 

Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о 
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 
ЛР12 

 

24 мая  День славянской 
письменности и культуры. 
Участия в акциях и 
социальных активностях 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о, 
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 
ЛР11 

 

26 мая  День российского 
предпринимательства. 
Экскурсии, встречи, круглые 
столы 

Работодатели, 
студенты 

Колледж  Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о, 
Студенческий совет 

ЛР2 
ЛР4 

 

ИЮНЬ 
 
1 июня 
 

Международный день защиты 
детей. День здоровья. 
Участие в социальных 
активностях 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заведующие отделениями 
по воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

5 июня День эколога. Участия в Все учебные группы Колледж Классные руководители, ЛР2  
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акциях и социальных 
активностях. Лектории «Мой 
эко день»  

колледжа мастера п/о,  
Студенческий совет 

ЛР10 

6 июня Пушкинский день России. 
Конкурс чтецов. Конкурс 
рисунков. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Классные руководители, 
мастера п/о, 
преподаватели  
литературы 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 
ЛР11 

 

12 июня День России. Участие в 
социальных активностях 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

22 июня  День памяти и скорби. 
Минута молчания. Митинг. 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заведующие отделениями 
по воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

26 июня Международный день борьбы 
с наркоманией и 
наркобизнесом. Участие в 
социальных активностях 

Все учебные группы 
колледжа 

Колледж Заведующие отделениями 
по воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о 
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 

 

27 июня День молодежи. Участие в 
социальных активностях 

Все учебные группы 
колледжа 

 Заместитель директора по 
воспитательной работе, 
классные руководители, 
мастера п/о,  
Студенческий совет 

ЛР1 
ЛР2 
ЛР3 
ЛР5 
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