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Раздел 1. Общие положения

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы

Настоящая основная профессиональная образовательная программа 
«Профессионалитет» (далее -  ОПОП-П) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 
разработана в соответствии с федеральным государственным образовательным 
стандартом среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер, утвержденным приказом Министерства образования и науки Российской 
Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1569 (далее -  ФГОС, ФГОС СПО).

ОПОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального 
образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, требования к результатам освоения 
образовательной программы, условия реализации образовательной программы.

Основная профессиональная образовательная программа (далее -  образовательная 
программа), реализуемая на базе основного общего образования, разработана 
образовательной организацией на основе требований соответствующих федеральных 
государственных образовательных стандартов среднего общего и положений федеральной 
основной общеобразовательной программы среднего общего образования, а также с 
учетом получаемой профессии среднего профессионального образования.1.

1.2. Нормативные документы

Федеральный закон от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 
Федерации»;

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 
профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (Приказ 
Минобрнауки России от от 9 декабря 2016 г. № 1569);

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

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

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

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

Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 
реализация образовательных программ по которым не допускается с применением 
исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 
(приказ Минпросвещения России от 13.12.2023 N 932);

Постановление Правительства Российской Федерации от 13 октября 2020 г. № 1681 
«О целевом обучении по образовательным программам среднего профессионального 
и высшего образования»;

Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 
и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 882/391
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«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 
реализации образовательных программ»;

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от  от 9 марта 2022 г. N 113 
н об утверждении профстандарта;

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от  от от 7 сентября 2015 г. 
N 597 н

Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от  от 1 декабря 2015 г. N
914 н

1.3. Перечень сокращений

ГИА -  государственная итоговая аттестация;
ДЭ -  демонстрационный экзамен;
МДК -  междисциплинарный курс;
ОК -  общие компетенции;
ОП -  общепрофессиональный цикл;
ООД -  общеобразовательные дисциплины;
ОТФ -  обобщенная трудовая функция;
ПА -  промежуточная аттестация;
ПК -  профессиональные компетенции;
ПМ -  профессиональный модуль;
ПМн -  профессиональный модуль по направленности;
ОПОП-П -  основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет»;
П - профессиональный цикл;
ПП- производственная практика;
ПС -  профессиональный стандарт;
ТФ -  трудовая функция;
УМК -  учебно-методический комплект;
УП -  учебная практика;
ФГОС СПО -  федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования.
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Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы

Параметр Данные
Отрасль, для которой разработана 
образовательная программа

Сельское хозяйство

Перечень профессиональных стандартов, 
соответствующих профессиональной 
деятельности выпускников (при наличии)

33.011 Повар. Утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты 
Российской Федерации от 9 марта 2022 г. N 
113 н об утверждении профстандарта;
33.010 Кондитер. Утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты 
Российской Федерации от 7 сентября 2015 г. N 
597 н об утверждении профстандарта;
33.014 Пекарь. Утвержден приказом 
Министерства труда и социальной защиты 
Российской Федерации от 1 декабря 2015 г. N 
914 н об утверждении профстандарта

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

Медицинская книжка 
Инструктаж по технике безопасности

Реквизиты ФГОС СПО Приказ Министерства образования и науки 
Российской Федерации от 9.12.2016 N 1569 
"Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта 
среднего профессионального образования по 
профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (ред. от 
17.12.2020 № 747)

Квалификация (-и) выпускника Повар, кондитер 4разряд/3 разряд
в т.ч. дополнительные квалификации Пекарь 4 разряд
Направленности (при наличии) -
Нормативный срок реализации 
на базе ООО или на базе СОО

3 года 10 месяцев

Нормативный объем образовательной 
программы на базе ООО или на базе СОО

5904

Согласованный с работодателем срок 
реализации образовательной программы

3 года 10 месяцев

Согласованный с работодателем объем 
образовательной программы

5904

Форма обучения очная
Структура образовательной 
программы

Объем, в ак.ч. в т.ч. в форме
практической
подготовки

Обязательная часть образовательной 
программы

4780 1637

общепрофессиональный цикл 944 404

профессиональный цикл 3412 427
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в т.ч. практика:
- учебная

- производственная

2196

864

1332

2196

Вариативная часть образовательной 
программы

992 189

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

832 126

ПМ 06 Организация и ведение 
технологического процесса производства 
продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических 
линиях

588 36

ГИА в форме демонстрационного 
экзамена

72 -

Всего 59 0 4 3 6 8 5

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 
услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 
персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее)

3.2. Профессиональные стандарты2

№ Код и Реквизиты Код и Код и наименование ТФ
Наименование утверждения наименование

ПС ОТФ
1 33.011 Повар Утвержден приказом А/ A /01 .3  Выполнение

Министерства труда и Приготовление подготовительных
социальной защиты блюд, напитков работ по подготовке
Российской и рабочего
Федерации от 9 марта кулинарных места повара
2022 г. N 113 н об изделий под A /02 .3  Выполнение
утверждении
профстандарта;

руководством
повара

заданий повара по 
приготовлению, 
презентации и 
продаже блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий

В /Приготовлени B /0 1 .4  Подготовка
е инвентаря,
блюд, напитков оборудования и
и рабочего места
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кулинарных
изделий

С /Организация и 
контроль 
текущей 
деятельности 
бригады поваров

D/У правление
текущей
деятельностью
кухни
организации
питания

повара к работе

B /0 2 .4
Приготовление, 
оформление и 
презентация блюд, 
напитков и 
кулинарных изделий
C /01.5 Организация 
обеспечения 
бригады поваров 
необходимыми 
материальны ми 
ресурсами и 
персоналом_________
C/02.5 Организация 
работы бригады 
Поваров____________
C/03.5 Контроль 
работы подчиненных 
и подготовка 
отчетности о 
работе бригады 
поваров______________
D /01.6 Планирование 
процессов кухни, 
основного 
производства 
организации питания 
D /02.6 Организация и 
координация 
процессов на кухне, 
основном 
производстве 
организации 
питания
D /03.6 Контроль на 
каждом этапе 
технологического 
процесса
приготовления блюд, 
напитков 
и кулинарных 
изделий в
организации питания
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D /04.6 Контроль и 
оценка
эффективности 
процессов на 
кухне, основном 
производстве 
организации питания

2 33.010
Кондитер

Утвержден приказом 
Министерства труда и 
социальной защиты 
Российской 
Федерации от 7 
сентября 2015 г. N 597 
н об утверждении 
профстандарта

А/ Изготовление 
теста,
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
ш околадной 
продукции под 
руководством 
кондитера

A/01.3 Выполнение 
инструкций и заданий 
кондитера по 
организации рабочего 
места
A/02.3 Выполнение 
заданий кондитера 
по изготовлению , 
презентации и 
продаже теста, 
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции

В/ Изготовление 
теста,
отделочных
полуфабрикатов,
приготовление
десертов,
кондитерской и
ш околадной
продукции
разнообразного
ассортимента

B/01.4 Подготовка 
инвентаря, 
оборудования и 
рабочего места 
кондитера к работе 
B /02.4 Изготовление, 
оформление и 
презентация 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции

С /О рганизация и
контроль
текущей
деятельности
бригады
кондитеров

C/01.5 Обеспечение 
бригады кондитеров 
необходимыми 
материальны ми 
ресурсами и 
персоналом 
C/02.5 Организация 
работы бригады 
кондитеров 
C/03.5 Контроль 
работы подчиненных 
и подготовка 
отчетности о работе 
бригады кондитеров

D /Управление
текущей
деятельностью
кондитерского
цеха

D /01.6 Планирование 
процессов 
кондитерского цеха 
D /02.6 Организация и 
координация
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процессов 
кондитерского цеха 
D /03.6 Контроль и 
оценка
эффективности 
процессов 
кондитерского цеха

3 33.014 Пекарь. Утвержден приказом 
Министерства труда и 
социальной защиты 
Российской 
Федерации от 1 
декабря 2015 г. N 914 
н об утверждении 
профстандарта;

А/ Изготовление 
хлебобулочных 
изделий под 
руководством 
пекаря

А/01.3 Выполнение 
инструкций и заданий 
пекаря по
организации рабочего 
места
А/02.3 Выполнение 
заданий пекаря по 
изготовлению, продаже 
и презентации 
хлебобулочных изделий

В/ Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий

В/01.4 Составление 
рецептуры
хлебобулочных изделий 
В/02.4 Подбор и 
подготовка сырья и 
исходных материалов 
для изготовления 
хлебобулочных изделий 
В/03.4 Формовка 
хлебобулочных изделий 
В/04.4Выпечка 
хлебобулочных изделий 
В/05.4 Презентация и 
продажа
хлебобулочных изделий

С/ Организация и
контроль текущей
деятельности
работников
бригады
пекарей

С/01.5 Заказ, 
получение, организация 
хранения и 
использования 
бригадой пекарей 
продуктов, сырья, 
оборудования и 
инвентаря 
С/02.5 Организация 
работы бригады 
пекарей
С/03.5 Контроль работы 
подчиненных и 
подготовка отчетности 
о работе бригады 
пекарей

D/ Управление
текущей
деятельностью

D/01.6 Планирование
процессов
хлебобулочного
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хлебобулочного производства
производства D/02.6 Организация и

координация процессов 
хлебобулочного
производства_________
D/03.6 Контроль и 
оценка эффективности 
процессов 
хлебобулочного

___________________ производства_________

3.3. Осваиваемые виды деятельности

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ

Виды деятельности (общие)

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Виды деятельности по освоению одной или нескольких профессий рабочих, 
должностей служащих

Выполнение технологических операций 
производства продуктов питания из 
мясного сырья в соответствии с 
технологическими инструкциями

ПМ 06 Организация и ведение 
технологического процесса производства 
продукции на автоматизированных 
технологических линиях производства 
продуктов питания из мясного сырья

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной программы

4.1. Общие компетенции

Код ОК
Формулировка

компетенции Знания, умения

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

Умения:

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

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

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

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах

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

Знания:

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

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

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

методы работы в профессиональной и смежных сферах

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

ОК 02 Использовать 
современные средства

Умения:

определять задачи для поиска информации, планировать процесс поиска, выбирать необходимые
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поиска, анализа и 
интерпретации 
информации, и 
информационные

источники информации

выделять наиболее значимое в перечне информации, структурировать получаемую информацию, 
оформлять результаты поиска

технологии для 
выполнения задач 
профессиональной

оценивать практическую значимость результатов поиска

применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач

деятельности использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности

использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач

Знания:

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности

приемы структурирования информации

формат оформления результатов поиска информации

современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и

программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства

ОК 03 Планировать и 
реализовывать 
собственное

Умения:

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности

профессиональное и 
личностное развитие, 
предпринимательскую

применять современную научную профессиональную терминологию

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования

деятельность в 
профессиональной 
сфере, использовать 
знания по правовой и 
финансовой грамотности

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи

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

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности
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в различных жизненных 
ситуациях

определять источники достоверной правовой информации

составлять различные правовые документы

находить интересные проектные идеи, грамотно их формулировать и документировать

оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта

Знания:

содержание актуальной нормативно-правовой документации

современная научная и профессиональная терминология

возможные траектории профессионального развития и самообразования

основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности

правила разработки презентации

основные этапы разработки и реализации проекта

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать и 
работать в коллективе и 
команде

Умения:

организовывать работу коллектива и команды

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности

Знания:

психологические основы деятельности коллектива

психологические особенности личности

ОК 05 Осуществлять устную и 
письменную 
коммуникацию на 
государственном языке

Умения:

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



13

Российской Федерации с 
учетом особенностей 
социального и 
культурного контекста

проявлять толерантность в рабочем коллективе

Знания:

правила оформления документов

правила построения устных сообщений

особенности социального и культурного контекста

ОК 06 Проявлять гражданско­
патриотическую 
позицию, 
демонстрировать 
осознанное поведение на 
основе традиционных 
российских духовно­
нравственных 
ценностей, в том числе с 
учетом гармонизации 
межнациональных и 
межрелигиозных 
отношений, применять 
стандарты
антикоррупционного
поведения

Умения:

проявлять гражданско-патриотическую позицию

демонстрировать осознанное поведение

описывать значимость своей профессии

применять стандарты антикоррупционного поведения

Знания:

сущность гражданско-патриотической позиции

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

значимость профессиональной деятельности по профессии

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения

ОК 07 Содействовать 
сохранению 
окружающей среды, 
ресурсосбережению, 
применять знания об 
изменении климата,

Умения:

соблюдать нормы экологической безопасности

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по 
профессии

организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого
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принципы бережливого 
производства, 
эффективно действовать 
в чрезвычайных

производства

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических 
условий региона

ситуациях эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях

Знания:

правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности

пути обеспечения ресурсосбережения

принципы бережливого производства

основные направления изменения климатических условий региона

правила поведения в чрезвычайных ситуациях

ОК 08 Использовать средства 
физической культуры 
для сохранения и 
укрепления здоровья в

Умения:

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения 
жизненных и профессиональных целей

процессе
профессиональной 
деятельности и

применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной профессии

поддержания 
необходимого уровня 
физической

Знания:

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека
подготовленности основы здорового образа жизни

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии

средства профилактики перенапряжения
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ОК 09 Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и

Умения:

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 
(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы

иностранном языках участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности

кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые)

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

Знания:

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 
профессиональной деятельности

особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности

4.2. Профессиональные компетенции

Виды
деятельности Код и наименование компетенции Показатели освоения компетенции

ВД 1
Приготовление и 
подготовка к

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки сырья,

Навыки:
подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов
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реализации приготовления полуфабрикатов в Умения:
полуфабрикатов соответствии с инструкциями и подготавливать рабочее место выбирать, безопасно эксплуатировать
для блюд, регламентами оборудование, производственный инвентарь, инструменты,
кулинарных весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами
изделий
разнообразного
ассортимента

Знания:
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;

ПК 1.2 Осуществлять обработку, 
подготовку овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, домашней 
птицы, дичи, кролика в соответствии с

Навыки: обработка традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, птицы, дичи.
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
рационального использование сырья и продуктов, подготовка и применения 
пряности и приправзапросами региона в рыночных

условиях.
Знания: требование к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, 
рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикаты из них.

ПК 1.3 Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного

Навыки: приготовление, порционирование (комплектование), упаковка на 
вынос хранение полуфабрикатов разнообразного ассортимента
Ведение расчётов с потребителями

ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из рыбы и нерыбного водного 
сырья в соответствии с запросами 
региона в рыночных условиях.

Умения: выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки и 
хранения
Знания:
рецептуры, метода обработки сырья, приготовления полуфабрикатов
Способы сокращение потерь при обработки сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

ПК 1.4 Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 
полуфабрикатов разнообразного

Навыки: приготовление, порционирование (комплектование), упаковка на 
вынос, хранения полуфабрикатов разнообразного ассортимента
Ведение расчётов с потребителями

ассортимента для блюд, кулинарных 
изделий из мяса, птицы, дичи в 
соответствии с запросами региона в

Умения: выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки и 
хранения
Знания: рецептуры, метода обработки сырья, приготовления полуфабрикатов
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рыночных условиях. Способы сокращение 
полуфабрикатов_______

потерь при обработки сырья и приготовлении

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

Навыки: подготовка, уборка рабочего места, выбор подготовки к работе, 
безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 
инвентаря инструментов, весоизмерительных приборов

Умения: подготавливать рабочие место, выбирать безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентом_______________________
Знания: требование 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________________

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

Навыки: выбор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче бульонов, 
отваров 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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи бульонов, отваров разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных;_______________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи бульонов, 
отваров в том числе региональных__________________________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации бульонов, отваров
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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

Навыки: выбор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов 
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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;_____________________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов в том 
числе региональных________________________________________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации супов
Навыки: выбор, оценка качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче соусов 
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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи соусов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;_____________________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
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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,

Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи соусов в 
том числе региональных____________________________________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации соусов
Навыки: выбор, оценка качества, безопасность продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд и 
гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 
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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;_____________________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи горячих 
блюд, гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий в том 
числе региональных________________________________________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации горячих блюд, гарниров из 
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий_________________________
Навыки: выбор, оценка качества, безопасность продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных____________________________________
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кулинарных изделии, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента

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

упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;______________________________
ведении расчетов с потребителями.
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;_____________________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки в том числе 
региональных______________________________________________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки_________________________________
Навыки: выбор, оценка качества, безопасность продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;_____________________________________________________________
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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

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья в том 
числе региональных________________________________________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья__________________________
Навыки: выбор, оценка качества, безопасность продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 
домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;_____________________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 
хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
в том числе региональных__________________________________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок мяса, домашней птицы, дичи и кролика______________________



22

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

Навыки: подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов
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
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;

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

Навыки: в выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 
холодных соусов, заправок 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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подача холодных соусов, заправок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции.
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, методы приготовления, варианты оформления холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;
правила и способы сервировки стола, презентации холодных соусов, заправок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных.
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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

Навыки: в выборе, оценке качества, безопасности продуктов,
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 
салатов 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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подача салатов разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;_____________________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, методы приготовления, варианты оформления салатов 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;____________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации салатов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных.____________________________________
Навыки: в выборе, оценке качества, безопасности продуктов,
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 
бутербродов, канапе, холодных 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.
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подача бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;____________________________________
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порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, методы приготовления, варианты оформления бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;______________________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации бутербродов, канапе, 
холодных закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

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

Навыки: в выборе, оценке качества, безопасности продуктов,
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подача холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;____________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции._______________________
Знания: нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении;____________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации холодных блюд из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных._____________________________________________________________

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

Навыки: в выборе, оценке качества, безопасности продуктов,
полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче 
холодных блюд из холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;____________________
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
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разнообразного ассортимента порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;
ведении расчетов с потребителями.
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подача холодных блюд из холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том числе региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции.
Знания: нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении;
правила и способы сервировки стола, презентации холодных блюд из 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных.

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

Навыки: подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
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;
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;

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

Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 
сладких блюд, десертов, разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных;
упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
требований к безопасности готовой продукции;
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ПК 4.3 Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подготовку 
к реализации горячих сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента

ведении расчетов с потребителями.
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;____________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции;_______________________
Знания: ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 
сладких блюд, десертов, в том числе региональных;__________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении и хранении___________________________________
правила и способы сервировки стола, презентации холодных сладких блюд, 
десертов, разнообразного ассортимента, в том числе региональных.___________
Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих сладких 
блюд, десертов, 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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных;____________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции;_______________________
Знания: ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи горячих 
сладких блюд, десертов, в том числе региональных;__________________________
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении и хранении___________________________________
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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

правила и способы сервировки стола, презентации горячих сладких блюд, 
десертов, разнообразного ассортимента, в том числе региональных.___________
Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных 
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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи холодных напитков разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;___________________________________________________
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции;_______________________
Знания: ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 
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 напитков, 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных.____________________
Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих 
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: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи горячих напитков разнообразного ассортимента, в том
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числе региональных;
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции;
Знания: ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи горячих 
напитков, в том числе региональных;
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении и хранении
правила и способы сервировки стола, презентации горячих напитков, 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных.

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

Навыки: подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;
Умения: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;
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;

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

Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, отделочных 
полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий;
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности;
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления отделочных
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ПК 5.3 Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, подготовку к 
реализации хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного ассортимента

ПК 5.4 Осуществлять изготовление,

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_____________________________________________________________
Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;______
в приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных изделий и хлеба, в 
том числе региональных;
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 
хранении с учетом требований к безопасности_____________________
ведении расчетов с потребителями.;

Умения: 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 изделий и хлеба______________
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности;________________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения хлебобулочных изделий и хлеба;__________________________________
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных изделий и хлеба, том числе региональных;______

иправила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства_________
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении____________________________________________________________
Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
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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

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
в приготовлении, подготовке к реализации мучных кондитерских изделий, в 
том числе региональных;___________________________________________________
порционировании (комплектовании), эстетичной 
хранении с учетом требований к безопасности______

упаковке на вынос,

ведении расчетов с потребителями.;
Умения: 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 мучных кондитерских изделий________________
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности;________________________
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения мучных кондитерских изделий;____________________________________
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации 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_____________________________________________________________
Навыки: выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;______
в приготовлении, подготовке к реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента.______________________________________________
порционировании (комплектовании), эстетичной 
хранении с учетом требований к безопасности______

упаковке на вынос,

ведении расчетов с потребителями.;
Умения: соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ;_____________________________
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов,
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формования, выпечки, отделки пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 
готовые изделия с учетом требований к безопасности;
Знания: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 
хранения пирожных и тортов
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации пирожных и тортов.
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 
приготовлении

ВД 6 Выполнение
технологических
операций
производства
продуктов
питания из
мясного сырья в
соответствии с
технологическими
инструкциями

ПК 6.1 Осуществлять сдачу-приемку 
сырья и расходных материалов для 
производства продуктов питания из 
мясного сырья.

Навыки: Прием-сдача мясного сырья, включая прием и содержание скота, 
расходных материалов производства продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях, в соответствии с 
технологическими инструкциями
Мониторинг показателей входного качества и поступающего объема сырья и 
расходных материалов в процессе выполнения технологических операций 
производства продуктов питания из мясного сырья
Умения: Подготавливать сырье и расходные материалы к процессу 
производства продуктов питания из мясного сырья в соответствии с 
технологическими инструкциями с соблюдением ветеринарно-санитарных 
требований
Характеристика основных технологических процессов, устройство и принцип 
действия технологического оборудования переработки крупного и мелкого 
рогатого скота, свиней, птицы и кроликов
Знания: Виды, направления продуктивности, характеристики пород 
сельскохозяйственных животных, перерабатываемый в организациях по 
производству продуктов питания из мясного сырья
Нормативы расходов сырья, полуфабрикатов, расходного материала, выхода 
готовой продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических линиях

ПК 6.2 Организовывать выполнение Навыки: Обвалка мяса скота всех видов, включая разделку туш, полутуш и

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
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технологических операций 
производства продуктов питания из 
мясного сырья на
автоматизированных технологических 
линиях в соответствии с 
технологическими инструкциями.

четвертин на отруба, обвалка частей туш скота, обвалка тушек птицы и
кроликов__________________________________________________________________
Жиловка мяса и разделение его по сортам, жиловка субпродуктов_____________
Изготовление различных видов натуральных мясных полуфабрикатов, включая
их термическую обработку, охлаждение, заморозку и упаковку________________
Регулирование параметров и режимов технологических операций производства 
продуктов питания из мясного сырья на автоматизированных технологических
линиях в соответствии с технологическими инструкциями____________________
Упаковка продуктов питания из мясного сырья в тару на специальном 
технологическом оборудовании
Маркировка продуктов питания из мясного сырья на специальном
технологическом оборудовании_____________________________________________
Умения: Производить обвалку отдельных частей тушек птицы и кроликов
вручную и с использованием устройств для механической обвалки____________
Оценивать качество сырья и полуфабрикатов по органолептическим 
показателям при выполнении технологических операций производства
продуктов питания из мясного сырья________________________________________
Рассчитывать необходимый объем сырья и расходных материалов в процессе 
выполнения технологических операций производства продуктов питания из 
мясного сырья в соответствии с технологическими инструкциями 
Эксплуатировать оборудование для производства продуктов питания из 
мясного сырья на автоматизированных технологических линиях в соответствии
с технологическими инструкциями__________________________________________
Эксплуатировать оборудование для упаковки продуктов питания из мясного
сырья в тару на специальном технологическом оборудовании_________________
Эксплуатировать оборудование для маркировки продуктов питания из мясного
сырья на специальном технологическом оборудовании_______________________
Применять средства индивидуальной защиты в процессе выполнения 
технологических операций производства продуктов питания из мясного сырья
в соответствии с технологическими инструкциями___________________________
Знания: Виды, направления продуктивности, характеристики пород 
сельскохозяйственных животных, перерабатываемый в организациях по
производству продуктов питания из мясного сырья___________________________
Характеристика основных технологических процессов, устройство и принцип
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действия технологического оборудования переработки крупного и мелкого
рогатого скота, свиней, птицы и кроликов___________________________________
Показатели качества сырья, полуфабрикатов, расходного материала и готовой 
продукции при производстве продуктов питания из мясного сырья на
автоматизированных технологических линиях_______________________________
Способы обвалки мяса скота всех видов и разделки мяса для колбасного и
кулинарного производства__________________________________________________
Правила маркировки готовой продукции при производстве продуктов питания
из мясного сырья__________________________________________________________
Основы технологии производства продуктов питания из мясного сырья на
автоматизированных технологических линиях_______________________________
Основные технологические операции и режимы работы технологического 
оборудования по производству продуктов питания из мясного сырья на
автоматизированных технологических линия________________________________
Требования охраны труда, санитарной и пожарной безопасности при 
техническом обслуживании и эксплуатации технологического оборудования, 
систем безопасности и сигнализации, контрольно-измерительных приборов и 
автоматики на автоматизированных технологических линиях по производству 
продуктов питания животного происхождения_______________________________

4.3. Матрица компетенций выпускника

4.3.1. Матрица соответствия видов деятельности по ФГОС СПО, видам деятельности по запросу работодателя видам 
профессиональной деятельности по профессиональным стандартам, квалификационным справочникам с учетом отраслевой специфики

Часть ОПОП-П Наименование вида Код и наименование Код Код и Код и
обязательная деятельности профессиональной профессионального наименование наименование
/вариативная компетенции стандарта обобщенной 

трудовой функции
трудовой
функции
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ВД по ФГОС СПО ВД 01 Приготовление и 
подготовка к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий разнообразного 
ассортимента

ПК 1.1. Подготавливать 
рабочее место, 
оборудование, сырье, 
исходные материалы 
для обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов в 
соответствии с

33.011 ОТФ А
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий под 
руководством 
повара

ТФ A/01.3 
Выполнение 
подготовитель 
ных
работ по 
подготовке 
рабочего 
места повара

инструкциями и 
регламентами.

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

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

33.011 ОТФ А
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий под 
руководством 
повара

ТФ A/01.3 
Выполнение 
подготовитель 
ных
работ по 
подготовке 
рабочего 
места повара
A/02.3 
Выполнение 
заданий повара 
по
приготовлени 
ю ,презентации
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и
продаже блюд, 
напитков и 
кулинарных 
изделий

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

33.011 ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

B/01.4
Подготовка
инвентаря,
оборудования
и рабочего
места
повара к
работе
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий

ПК 1.4. Проводить 
приготовление и 
подготовку к 
реализации 
полуфабрикатов 
разнообразного 
ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из

33.011 ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

B/01.4
Подготовка
инвентаря,
оборудования
и рабочего
места
повара к
работе
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мяса, домашней птицы, 
дичи, кролика.

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

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

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

33.011 ОТФ А
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий под 
руководством 
повара

ТФ A/01.3
Выполнение
подготовитель
ных
работ по 
подготовке 
рабочего 
места повара

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

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

33.011 ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных

B/01.4
Подготовка 
инвентаря, 
оборудования 
и рабочего
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ассортимента

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

ПК 2.4. Осуществлять 
приготовление, 
непродолжительное 
хранение горячих

33.011

33.011

изделии

ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделии

ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных_____

места 
повара к 
работе

B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделии
B/01.4
Подготовка 
инвентаря, 
оборудования 
и рабочего 
места 
повара к 
работе 
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделии
B/01.4
Подготовка
инвентаря,
оборудования



38

соусов разнообразного 
ассортимента

изделий и рабочего 
места 
повара к 
работе
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий

ПК 2.5. Осуществлять 33.011 ОТФ В B/01.4
приготовление, Приготовление Подготовка
творческое оформление блюд, напитков и инвентаря,
и подготовку к кулинарных оборудования
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных 
изделий азнообразного 
ассортимента.

изделий и рабочего 
места 
повара к 
работе 
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий
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ПК 2.6. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного 
ассортимента.

33.011 ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

B/01.4
Подготовка
инвентаря,
оборудования
и рабочего
места
повара к
работе
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий

ПК 2.7. Осуществлять 33.011 ОТФ В B/01.4
приготовление, Приготовление Подготовка
творческое оформление блюд, напитков и инвентаря,
и подготовку к кулинарных оборудования
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного 
водного сырья 
разнообразного 
ассортимента.

изделий и рабочего 
места 
повара к 
работе 
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий
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ПК 2.8. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 
мяса, домашней птицы,

33.011 ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

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

дичи и кролика
разнообразного
ассортимента.

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

ВД 03 Приготовление, ПК 3.1. Подготавливать 33.011 ОТФ А ТФ A/01.3
оформление и подготовка рабочее место, Приготовление Выполнение
к реализации холодных оборудование, сырье, блюд, напитков и подготовитель

блюд, кулинарных исходные материалы кулинарных ных
для приготовления изделий под работ поизделий, закусок холодных блюд, руководством подготовке

разнообразного
ассортимента

кулинарных изделий, 
закусок в соответствии 
с инструкциями и 
регламентами.

повара рабочего 
места повара 
ТФ A/01.3 
Выполнение 
подготовитель 
ных
работ по 
подготовке 
рабочего 
места повара
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ПК 3.2. Осуществлять 33.011 ОТФ В B/01.4
приготовление, Приготовление Подготовка
непродолжительное блюд, напитков и инвентаря,
хранение холодных кулинарных оборудования
соусов, заправок изделий и рабочего
разнообразного места
ассортимента. повара к 

работе
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий

ПК 3.3. Осуществлять 33.011 ОТФ В B/01.4
приготовление, Приготовление Подготовка
творческое оформление блюд, напитков и инвентаря,
и подготовку к кулинарных оборудования
реализации салатов изделий и рабочего
разнообразного места
ассортимента. повара к 

работе
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий
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ПК 3.4. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации 
бутербродов, канапе, 
холодных закусок 
разнообразного

33.011 ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

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

ассортимента. B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий

ПК 3.5. Осуществлять 33.011 ОТФ В B/01.4
приготовление, Приготовление Подготовка
творческое оформление блюд, напитков и инвентаря,
и подготовку к кулинарных оборудования
реализации холодных 
блюд из рыбы, 
нерыбного водного 
сырья разнообразного 
ассортимента.

изделий и рабочего 
места 
повара к 
работе 
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий
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ПК 3.6. Осуществлять 
приготовление, 
творческое оформление 
и подготовку к 
реализации холодных 
блюд из мяса, 
домашней птицы, дичи 
разнообразного 
ассортимента.

33.011 ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

B/01.4
Подготовка 
инвентаря, 
оборудования 
и рабочего 
места 
повара к 
работе 
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных

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

ПК 4.1. Подготавливать 
рабочее место,
оборудование, сырье, 
исходные материалы 
для приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд,
десертов, напитков 
разнообразного 
ассортимента в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

33.011 ОТФ А
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий под 
руководством 
повара

изделий 
ТФ A/01.3 
Выполнение 
подготовитель 
ных
работ по 
подготовке 
рабочего 
места повара 
ТФ A/01.3 
Выполнение 
подготовитель 
ных
работ по 
подготовке 
рабочего 
места повара
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ПК 4.2. Осуществлять 33.011 ОТФ В B/01.4
приготовление, Приготовление Подготовка
творческое оформление блюд, напитков и инвентаря,
и подготовку к кулинарных оборудования
реализации холодных изделий и рабочего
сладких блюд, десертов места
разнообразного повара к
ассортимента. работе

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

ПК 4.3. Осуществлять 33.011 ОТФ В B/01.4
приготовление, Приготовление Подготовка
творческое оформление блюд, напитков и инвентаря,
и подготовку к кулинарных оборудования
реализации горячих изделий и рабочего
сладких блюд, десертов места
разнообразного повара к
ассортимента. работе
ПК 4.4. Осуществлять 33.011 B/02.4приготовление, 
творческое оформление Приготовление 

, оформление ии подготовку к 
реализации холодных 
напитков

презентация 
блюд, напитков

разнообразного и

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

33.011 ОТФ В
Приготовление 
блюд, напитков и 
кулинарных 
изделий

B/01.4
Подготовка 
инвентаря, 
оборудования 
и рабочего 
места 
повара к 
работе 
B/02.4
Приготовление 
, оформление и 
презентация 
блюд, напитков 
и
кулинарных
изделий

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

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

33.010
З3.014

ОТФ А
Изготовление
теста,
полуфабрикатов, 
кондитерской и 
шоколадной 
продукции под

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

руководством
кондитера

A/02.3
Выполнение
заданий
кондитера
по
изготовлению ,

ОТФ А
Изготовление

презентации и 
продаже теста, 
полуфабрикато 
в,
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хлебобулочных кондитерской
изделий под и ш околадной
руководством
пекаря

продукции

A/01.3
Выполнение 
инструкций и 
заданий пекаря 
по
организации 
рабочего места
A/02.3
Выполнение 
заданий пекаря 
по
изготовлению, 
продаже и 
презентации 
хлебобулочных 
изделий

ПК 5.2. Осуществлять 33.010 ОТФ В B/01.4
приготовление и 33.014 Изготовление Подготовка
подготовку к теста, отделочных инвентаря,
использованию полуфабрикатов, оборудования
отделочных приготовление и рабочего
полуфабрикатов для десертов, места
хлебобулочных, кондитерской и кондитера к
мучных кондитерских шоколадной работе
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изделий. продукции
разнообразного
ассортимента

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

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

33.010
33.014

ОТФ В
Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных

B/01.4
Составление
рецептуры
хлебобулочных
изделий

изделий B/02.4 Подбор и 
подготовка 
сырья и 
исходных 
материалов для 
изготовления 
хлебобулочных 
изделий
B/03.4
Формовка
хлебобулочных
изделий
B/04.4 Выпечка 
хлебобулочных 
изделий
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B/05.4
Презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий

ПК 5.4. Осуществлять 33.010 ОТФ В B/01.4
изготовление, 33.014 Изготовление Подготовка
творческое теста, отделочных инвентаря,
оформление, полуфабрикатов, оборудования
подготовку к приготовление и рабочего
реализации мучных десертов, места
кондитерских изделий кондитерской и кондитера к
разнообразного шоколадной работе
ассортимента. продукции 

разнообразного 
ассортимента 
ОТФ В
Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий

B/02.4
Изготовление, 
оформление и 
презентация 
кондитерской 
и
шоколадной
продукции
B/01.4
Составление
рецептуры
хлебобулочных
изделий
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B/02.4 Подбор и 
подготовка 
сырья и 
исходных 
материалов для 
изготовления 
хлебобулочных 
изделий
B/03.4
Формовка
хлебобулочных
изделий
B/04.4 Выпечка 
хлебобулочных 
изделий
B/05.4
Презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий

ПК 5.5. Осуществлять 33.010 ОТФ В B/01.4
изготовление, 33.014 Изготовление Подготовка
творческое теста, отделочных инвентаря,
оформление, полуфабрикатов, оборудования
подготовку к приготовление и рабочего
реализации пирожных десертов, места
и тортов кондитерской и кондитера к
разнообразного шоколадной работе
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ассортимента продукции 
разнообразного 
ассортимента 
ОТФ В
Изготовление, 
презентация и 
продажа 
хлебобулочных 
изделий

B/02.4
Изготовление, 
оформление и 
презентация 
кондитерской 
и
шоколадной
продукции
B/01.4
Составление
рецептуры
хлебобулочных
изделий
В/02.4 Подбор и
подготовка
сырья и
исходных
материалов для
изготовления
хлебобулочных
изделий
B/03.4
Формовка
хлебобулочных
изделий
В/04.4 Выпечка
хлебобулочных
изделий
B/05.4
Презентация и
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продажа
хлебобулочных
изделий

ВД по запросу 
работодателя

ВД 06 Выполнение 
технологических 
операций производства 
продуктов питания из 
мясного сырья в 
соответствии с 
технологическими 
инструкциями

ПК 6.1 Осуществлять 
сдачу-приемку сырья и 
расходных материалов 
для производства 
продуктов питания из 
мясного сырья
ПК 6.2 Организовывать 
выполнение 
технологических 
операций производства 
продуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических 
линиях в соответствии 
с технологическими 
инструкциями.

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
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4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по профессии:

И н д ек с Н а и м ен о в а н и е

К о д  о б щ и х  и  п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  к о м п е т е н ц и й ,  о с в а и в а е м ы х  в  р а м к а х  д и с ц и п л и н  ( п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  м о д у л е й )

Общие компетенции (ОК) | Профессиональные компетенции (ПК)
01 02 03 0 4 05 0 6 0 7 08 0 9 10 1

1
1.1 1 .2 1.3 1 .4 2.1 2 .2 2 .3 2 .4 2 .5 2 .6 2 .7 2 .8 3.1 3 .2 3 .3 3 .4 3 .5 3 .6 4 .1 4 .2 4

3

4

4

4

5

5

1

5

2

5

3

5 ,4 5 ,
5

6,
1

6 ,2

О б я за т ел ь н а я  ч а ст ь  о б р а зо в а т ел ь н о й  п р о гр а м м ы
О О Д .00 О б щ ео б р а зо в а т ел ь н ы е д и сц и п л и н ы 3
ООД.01 Р у с с к и й  я з ы к

ООД.02 Л и т е р а т у р а

ООД.03 М а т е м а т и к а

ОО Д.04 И н о с т р а н н ы й  я з ы к

ООД.05 И н ф о р м а т и к а

ООД.06 Ф и з и к а

ООД.07 Х и м и я

ООД.08 Б и о л о г и я

ООД.09 И с т о р и я

ООД.10 О б щ е с т в о з н а н и е

ООД.11 Г е о г р а ф и я

ООД.12 Ф и з и ч е с к а я  к у л ь т у р а

ООД.13 О с н о в ы  б е з о п а с н о с т и  
ж и з н е д е я т е л ь н о с т и

ОО Д.14 И н д и в и д у а л ь н ы й  п р о е к т

О П .00 О б щ еп р о ф есс и о н а л ь н ы й  ци к л
О П .0 1 О сновы  м и к р о б и о л о г и и , ф и зи о л о г и и  

п и т а н и я , с а н и т а р и и  и  г и ги е н ы
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .0 2 О сновы  т о в а р о в е д е н и я  
п р о д о в о л ь с т в е н н ы х  т о в а р о в

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .0 3 Т ех н и ч е ск о е  о сн а щ е н и е  и  о р га н и за ц и я  
р а б о ч е г о  м ест а

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .0 4 Э к о н о м и ч еск и е и  п р а в о в ы е о сн о в ы  
п р о и зв о д с т в е н н о й  д е я т е л ь н о с т и

0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .0 5 О сновы  к а л ь к у л я ц и и  и  у ч ет а 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .0 6 О храна т р у д а 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .0 7 И н о с т р а н н ы й  я зы к  в п р о ф е с с и о н а л ь н о й  
д е я т е л ь н о с т и

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .0 8 Б е зо п а с н о с т ь  ж и зн е д е я т е л ь н о с т и 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .0 9 Ф и зи ч еск а я  к у л ь т у р а 0 0 0 0 0 0 0 0

3 Общеобразовательный цикл в учебном плане указывается при реализации ОПОП-П на базе основного общего образования
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О П .1 0 И н ф о р м а ц и о н н ы е т е х н о л о г и и  в 
п р о ф е с с и о н а л ь н о й  д е я т е л ь н о с т и

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .1 1 О сновы  п р е д п р и н и м а т ел ь ск о й  
д е я т е л ь н о с т и

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .1 2 О б сл у ж и в а н и е п о с е т и т е л е й 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .1 3 К о н ст р у к т о р  к а р ь ер ы  (п о  за п р о су ) 0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .1 4 О сновы  б ер еж л и в о г о  м ы ш л ен и я  (по  
за п р о су )

0 0 0 0 0 0 0 0 0

О П .1 5 О сновы  ф и н а н с о в о й  г р а м о т н о с т и  (по  
за п р о су )

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

П .00 П р о ф ес си о н а л ь н ы й  ц икл

П М .01
П р и г о т о в л е н и е  и  п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  
п о л у ф а б р и к а т о в  д л я  б л ю д , к у л и н а р н ы х

М Д К .0 1 .0 1
О р ган и зац и я  п р и г о т о в л ен и я , п о д г о т о в к и  
к р е а л и за ц и и  и  х р а н е н и я  к у л и н а р н ы х  
п о л у ф а б р и к а то в

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

М Д К .0 1 .0 2
П р о ц ессы  п р и г о т о в л ен и я , п о д г о т о в к и  к 
р е а л и за ц и и  к у л и н а р н ы х  
п о л у ф а б р и к а то в

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

У П .0 1 У ч е б н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0

П П .0 1 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0

П М .0 2 П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  
п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  г о р я ч и х  
б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , з а к у с о к  
р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

М Д К .0 2 .0 1 О р ган и зац и я  п р и г о т о в л е н и я , п о д г о т о в к и  
к р е а л и за ц и и  и  п р е зе н т а ц и и  го р я ч и х  
б л ю д , к у л и н а р н ы х  и зд е л и й , зак у со к

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

М Д К .0 2 .0 2 П р о ц ессы  п р и г о т о в л ен и я , п о д г о т о в к и  к  
р е а л и за ц и и  и  п р е зе н т а ц и и  го р я ч и х  
б л ю д , к у л и н а р н ы х  и зд е л и й , зак у со к

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

У П .0 2 У ч е б н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0 0 0 0 0
П П .0 2 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0 0 0 0 0

П М .0 3

П р и г о т о в л е н и е , о ф о р м л е н и е  и  
п о д г о т о в к а  к  р е а л и з а ц и и  х о л о д н ы х  
б л ю д , к у л и н а р н ы х  и з д е л и й , з а к у с о к  
р а з н о о б р а з н о г о  а с с о р т и м е н т а

М Д К .0 3 .0 1
О р га н и за ц и я  п р и г о т о в л ен и я , п о д г о т о в к и  
к р е а л и за ц и и  и  п р е зе н т а ц и и  х о л о д н ы х  
б л ю д , к у л и н а р н ы х  и зд е л и й , зак у со к

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

М Д К .0 3 .0 2
П р о ц ес сы  п р и г о т о в л ен и я , п о д г о т о в к и  к  
р е а л и за ц и и  и  п р е зе н т а ц и и  х о л о д н ы х  
б л ю д , к у л и н а р н ы х  и зд е л и й , зак у со к

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

У П .0 3 У ч е б н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0 0 0

П П .0 3 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0 0 0

П М .0 4

П р и г о т о в л ен и е , о ф о р м л е н и е  и  
п о д г о т о в к а  к р е а л и за ц и и  х о л о д н ы х  и  
го р я ч и х  сл а дк и х  б л ю д , д есер т о в , 
н а п и т к о в  р а зн о о б р а зн о г о  а с с о р т и м ен т а

М Д К .0 4 .0 1
О р ган и зац и я  п р и г о т о в л ен и я , п о д го т о в к и  
к р е а л и за ц и и  го р я ч и х  и  х о л о д н ы х  
сл а дк и х  б л ю д , д е с е р т о в , н а п и тк о в

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

М Д К .0 4 .0 2

П р о ц ессы  п р и г о т о в л ен и я , п о д г о т о в к и  к 
р е а л и за ц и и  го р я ч и х  и  х о л о д н ы х  сл а дк и х  
б л ю д , д е с е р т о в , н а п и т к о в

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

У П .0 4 У ч е б н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0 0
П П .0 4 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0 0
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П М .0 5

П р и г о т о в л ен и е , о ф о р м л е н и е  и  
п о д г о т о в к а  к р еа л и за ц и и  
х л е б о б у л о ч н ы х , м уч н ы х к о н д и т ер ск и х  
и зд е л и й  р а зн о о б р а зн о г о  а сс о р т и м е н т а

М Д К .0 5 .0 1
О р ган и зац и я  п р и г о т о в л ен и я , п о д го т о в к и  
к р е а л и за ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х , м уч н ы х  
к о н д и т ер ск и х  и з д е л и й

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

М Д К .0 5 .0 2
П р оц ессы  п р и г о т о в л ен и я , п о д г о т о в к и  к 
р е а л и за ц и и  х л е б о б у л о ч н ы х , м уч н ы х  
к о н д и т ер ск и х  и з д е л и й

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

М Д К .0 5 .0 3 Т ех н о л о ги я  л еп к и 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

М Д К .0 5 .0 4 Т ех н о л о ги я  р а б о т ы  с ш о к о л а д о м 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
У П .0 5 У ч е б н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0 0

П П .0 5 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 0 0 0 0 0

П М .0 6

О р ган и зац и я  и  в е д е н и е  
т ех н о л о г и ч ес к о г о  п р о ц ес са  
п р о и зв о д с т в а  п р о д у к т о в  п и т а н и я  и з  
м я сн о г о  сы р ья  н а  а в т о м а т и зи р о в а н н ы х  
т ех н о л о г и ч ес к и х  л и н и я х

М Д К .0 6 .0 1

Т ех н о л о ги я  п р о и зв о д с т в а  п р о д у к т о в  
п и т а н и я  и з  м я сн о г о  сы р ь я  на  
а в т о м а т и зи р о в а н н ы х  т е х н о л о ги ч ес к и х  
л и н и я х

0 0 0 0 0 0 0 0 0

У П .0 6 У ч е б н а я  п р а к т и к а 0 0
П П .0 6 П р о и з в о д с т в е н н а я  п р а к т и к а 0 0

ГИА Г о с у д а р ст в ен н а я  и т о г о в а я  а т т ест а ц и я 0 0

ГИА.01 Д ем о н ст р а ц и о н н ы й  э к за м е н
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Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы

5.1. Учебный план 4

Учебный план ППКРС 43.01.09 Повар, кондитер (3 года 10 месяцев)

Индекс Наименование

Ф
ор

м
а 

пр
ом

еж
ут

оч
но

й 
ат

те
ст

ац
ии

 (з
ач

ет
, д

иф
. 

За
че

т,
 э

кз
ам

ен
 и

 д
р.

)

Вс
ег

о

В 
т.

ч.
 в

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 п
од

го
то

вк
и

Объем образовательной 
программы в академических 

часах

О
бя

за
те

ль
на

я 
ча

ст
ь 

об
ра

зо
ва

те
ль

но
й 

пр
ог

ра
м

м
ы

 в
 

ак
.ч

.

В
ар

иа
ти

вн
ая

 ч
ас

ть
 о

бр
аз

ов
ат

ел
ьн

ой
 п

ро
гр

ам
м

ы
 в

 
ак

.ч
.

Объем образовательной программы, 
распределённой по курсам и семестрам

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс

У
че

бн
ы

е 
за

ня
ти

я

П
ра

кт
ик

и

К
ур

со
во

й 
пр

ое
кт

 (р
аб

от
а)

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
аб

от
а

П
ро

м
еж

ут
оч

на
я 

ат
те

ст
ац

ия

1 
се

м
ес

тр

2 
се

м
ес

тр

3 
се

м
ес

тр

4 
се

м
ес

тр

5 
се

м
ес

тр

6 
се

м
ес

тр

7 
се

м
ес

тр

8 
се

м
ес

тр

п
X

Т Ч

п
X

-I -

п
X

t >
т Ч

п
X

-I -

п
X

t >
т Ч

п
X
-!■

п
X

t >
т Ч

п
X
-!■

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

ИТОГО: 612 864 612 864 612 864 612 864

О О fa о о Общеобразовательные 1476 804 612 0 0 0 60 1476 0 462 600 314 100 0 0 0 0дисциплины
ООД.01 Русский язык Э 72 24 36 12 72 36 36

ООД.02 Литература ДЗ,Э 108 38 58 12 108 46 62

ООД.03 Математика ДЗ,Э 232 88 132 12 232 40 50 76 66

ООД.04 Иностранный язык ДЗ 144 142 2 144 44 44 56

4 Образовательная организация распределяет часы в учебном плане в зависимости от срока реализации и объема ОПОП-П, согласованных с работодателем, с учетом примерного 
распределения объема в ПОП-П.
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ООД.05 Информатика ДЗ 144 118 26 144 42 44 58

ООД.06 Физика ДЗ 108 44 64 108 38 34 36

ООД.07 Химия ДЗ,Э 144 66 66 12 144 36 50 58

ООД.08 Биология ДЗ 72 36 36 72 36 36

ООД.09 История ДЗ,Э 136 36 88 12 136 36 36 30 34

ООД.10 Обществознание Э 72 34 38 72 36 36

ООД.11 География ДЗ 72 42 30 72 36 36

ООД.12 Физическая культура ДЗ 72 58 14 72 36 36

ООД.13 Основы безопасности 
жизнедеятельности ДЗ 68 46 22 68 68

ИП.00 Индивидуальный
проект

ИП.01 Индивидуальный проект ДЗ 32 32 32 32

ПА Промежуточная
аттестация 72

ОП.00 Общепрофессиональны 
й цикл 944 394 464 0 0 50 36 628 316 150 128 0 120 108 212 176 50

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

ДЗ 48 8 36 4 48 48

ОП.02
Основы товароведения
продовольственных
товаров

Э 60 18 26 4 12 60 60

ОП.03
Техническое оснащение и 
организация рабочего 
места

Э 62 18 28 4 12 62 42 20

ОП.04

Экономические и 
правовые основы 
производственной 
деятельности

ДЗ 72 20 48 4 72 72

ОП.05 Основы калькуляции и 
учета ДЗ 48 20 26 2 48 48

ОП.06 Охрана труда Э 60 12 32 4 12 60 60

ОП.07
Иностранный язык в
профессиональной
деятельности

ДЗ 82 46 32 4 82
32 50
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ОП.08 Безопасность
жизнедеятельности ДЗ 36 10 24 2 36 36

ОП.09 Физическая культура ДЗ 88 84 4 88 48 40

ОП.10

Информационно - 
коммуникационные 
технологии (ИКТ) в 
профессиональной 
деятельности

ДЗ 72 48 20 4 72 72

ОП.11

Основы финансовой 
грамотности по запросу 
работодателя (ЗАО 
"Большеуринское")

ДЗ 48 10 36 2 48 48

ОП.12
Конструктор карьеры по 
запросу работодателя ( 
ЗАО "Большеуринское")

ДЗ 72 38 30 4 72
72

ОП.13

Организация 
обслуживания в 
ресторане (по запросу 
отрасли)

ДЗ 72 20 48 4 72 72

ОП.14

Основы бережливого 
мышления по запросу 
работодателя (ЗАО 
"Большеуринское")

ДЗ 66 28 34 4 66

34 32

ОП.15

Основы
предпринемательской 
деятельности по запросу 
работодателя (ЗАО 
"Большеуринское")

З,ДЗ 58 14 40 4 58

58

П.00 Профессиональный
цикл 3412 550 456 2196 0 54 156 2724 688 0 136 298 644 504 652 436 816

ПМ.01

Приготовление и 
подготовка к 
реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных

456 94 66 252 8 36 456 0 0 136 236 84 0 0 0 0

МДК 01.01

Организация 
приготовления, 
подготовки к реализации 
и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

Э 84 40 28 4 12 84 84
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МДК 01.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов

Э 108 54 38 4 12 108 52 56

УП 01. Учебная практика ДЗ 108 108 108 108

ПП.01 Производственная
практика ДЗ 144 144 144 72 72

ПА Промежуточная
аттестация 12 12 12 12

ПМ.02

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

650 132 90 396 0 8 24 650 0 0 0 62 324 264 0 0 0

МДК.02. 01

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

ДЗ 98 56 38 4 98 62 36

МДК.02.02

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

Э 144 76 52 4 12 144 144

УП 02 Учебная практика ДЗ 180 180 180 144 36

ПП.02 Производственная
практика ДЗ 216 216 216 216

ПА Промежуточная
аттестация 12 12 12 12

ПМ.03

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

464 56 52 324 0 8 24 464 0 0 0 0 236 144 84 0 0
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ассортимента

МДК.03.01

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

ДЗ 48 18 26 4 48 48

МДК.03.02

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

Э 80 38 26 4 12 80 80

УП.03 Учебная практика ДЗ 108 108 108 108

ПП.03 Производственная
практика ДЗ 216 216 216 144 72

ПА Промежуточная
аттестация 12 12 12 12

ПМ.04

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

476 76 78 288 0 10 24 476 0 0 0 0 0 96 262 120 0

МДК.04.01

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

ДЗ 76 28 44 4 76 42 34

МДК.04.02

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

ДЗ,Э 100 48 34 6 12 100 54 48

УП.04 Учебная практика ДЗ 108 108 108 108
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ПП.04 Производственная
практика ДЗ 180 180 180 72 108

ПА Промежуточная
аттестация 12 12 12 12

ПМ.05

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

778 138 134 468 0 14 24 678 100 0 0 0 0 0 260 218 300

МДК.05.01

Организация 
приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

ДЗ 84 32 48 4 84 42 42

МДК.05.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

Э 114 58 38 6 12 114 46 68

МДК.05.03 Технология лепки (по 
запросу отрасли) ДЗ 48 24 22 2 48 48

МДК.05.04
Технология работы с 
шоколадом (по запросу 
отрасли)

ДЗ 52 24 26 2 52 52

УП.05 Учебная практика ДЗ 180 180 180 72 108

ПП.05 Производственная
практика ДЗ 288 288 288 288

ПА Промежуточная
аттестация 12 12 12 12

ПМ.06

Организация и ведение 
технологического 
процесса производства 
продуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических 
линиях по запросу 
работодателя ЗАО 
Большеуринское

588 54 36 468 0 6 24 0 588 0 0 0 0 0 46 98 516
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МДК 06.01

Технология производства 
продуктов питания из 
мясного сырья на 
автоматизированных 
технологических линиях

Э 108 54 36 6 12 108 46 62

УП.06 Учебная практика ДЗ 180 180 180 36 144

ПП.06 Производственная
практика ДЗ 288 288 288 288

ПА Промежуточная
аттестация 12 12 12 12

ГИА Государственная 
итоговая аттестация 72 72

Всего часов обучения по циклам 
ОПОП-П
Промежуточная аттестация
Самостоятельная работа
Государственная итоговая 
аттестация

ВСЕГО 5904 1748 1532 2196 0 104 252 4828 1004

5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы

№ п/п Код и наименование учебной 
дисциплины/профессионального модуля

Количество
часов

Категория
1. П О П -П /р аботодател ь  

2. Ц О М /пр оек т

Обоснование

1 ПМ 06 Организация и ведение технологического 
процесса производства продуктов питания из 
мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях

588 П О П -П /р аботодател ь По запросу работодателя

2 ОП 13 Конструктор карьеры 72 П О П -П /р аботодател ь По запросу работодателя

3 ОП 14 Основы бережливого мышления 66 П О П -П /р аботодател ь По запросу работодателя
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4 ОП 11 Основы финансовой грамотности 48 П О П -П /р аботодател ь По запросу работодателя

5 ОП 15 Основы предпринимательской деятельности 58 П О П -П /р аботодател ь По запросу работодателя

Итого 832 -

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

№ п/п

Вид учебного занятия. 
Тема / Виды работ практик Код и наименование МДК, практики

Длительнос 
ть обучения 
(в ак. часах)

Семестр
обучения

Наименование 
рабочего места, 

участка/структурного 
подразделения

Ответственный 
от предприятия

1. Подготавливать рабочее место, оборудование, 
сырье исходные материалы для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами.

ПМ 01/МДК 01.01 Организация 
приготовления, подготовки к реализации 
и хранения кулинарных полуфабрикатов

180 3-4 Заготовочный цех

Проводить обработку, подготовку овощей, 
грибов, рыбы, нерыбного водного, мяса, 
домашней птицы, дичи, кролика

ПМ 01/МДК 01.02 Процессы 
приготовления, реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов

Заготовочный цех

Мясо-рыбный цех
Проводить приготовление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного водного сырья.

Проводить приготовление и подготовку к 
реализации полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 
мяса и домашней птицы

Птицегольевой цех

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

ПМ 02/МДК 02.01 Организация 
приготовления, подготовки к реализации 
и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного 
ассортимента

288 4 Догодовочный цех
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Горячий цехОсуществлять приготовление 
непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента

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

Осуществлять приготовление, 
непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изделий разнообразного 
ассортимента

Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разнообразного 
ассортимента
Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента

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

ПМ 02/МДК 02.02 Процессы 
приготовления, подготовки к реализации 
и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок

3 Подготовка, уборка рабочего
места повара при выполнении работ по
приготовлению
холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок

ПМ 03/МДК 03.01 Организация 
приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного 
ассортмента

180 5 Доготовочный цех

Приготовление холодных блюд, кулинарных ПМ 03/МДК 03.02 Процессы



64

изделий, закусок разнообразного ассортимента приготовления и подготовки к Холодный цех
Приготовление, подготовка к реализации 
холодных соусов, 
салатных заправок

реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок

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

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

4 Подготавливать рабочее место, оборудование, 
сырье, исходные материалы для приготовления 
холодных горячих сладких блюд, десертов, 
напитков разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами.

ПМ 04/МДК 04.01 Организация
процессов приготовления и подготовки к 
реализации горячих холодных сладких 
блюд, десертов, напитков

180 6 Доготовочный цех

5 Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовка к реализации 
холодных сладких блюд, десертов и 
разнообразного ассортимента

ПМ 04/МДК 04.02 Процессы 
приготовления, подготовки к реализации 
горячих и холодных сладких блюд, 
десертов напитков

Холодный цех

Осуществлять приготовление, творческое 
оформление и подготовку к реализации горячих 
сладких блюд, десертов разнообразного 
ассортимента.

Горячий цех

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

Холодный цех

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

Горячий цех

6 Подготовка, уборка рабочего места кондитера 
при выполнении работ по изготовлению 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПМ 05/МДК 05.01 Организация
приготовления, оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий.

288 7-8 Специализированный
цех

Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба ПМ 05/МДК 05.02 Процессы Мучной цех
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разнообразного ассортимента. приготовление и подготовка к 
использованию отделочных 
полуфабрикатов для хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий

Осуществлять хранение, отпуск, упаковка на 
вынос хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента
Приготовление мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

Мучной,
кондитерский цех

Изготовление, творческое оформление, 
подготовка к реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента

Мучной,
кондитерский цех

7 Подготавливать рабочее место, оборудование, 
сырье, исходные материалы для приготовления 
мясных полуфабрикатов
Подготовка основных и дополнительных видов 
сырья, используемых для производства мясных 
продуктов
Технологический процесс производства 
различных видов колбасных изделий, 
натуральных мясных полуфабрикатов, рубленых 
полуфабрикатов, фаршированных 
полуфабрикатов, панированных полуфабрикатов, 
замороженных полуфабрикатов в тесте, 
быстрозамороженных готовых мясных изделий и 
блюд

ПМ 06/МДК 06.01 Технология 
производства продуктов питания из 
мясного сырья на автоматизированных 
технологических линиях

252 5-6
7-8

Цех по
приготовлению 
колбасных изделий, 
мясных
полуфабрикатов
Цеха по 
приготовлению 
колбасных изделий, 
мясных
полуфабрикатов,
склад-холодильник

5.4. Календарный учебный график
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Сводные данные по бюджету времени

Курс

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА Каникулы
Всего,
ак.ч

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

1 курс 39 1404 17 612 22 792 2 72 1 36 2 72 - - - - - - - - 10 360
2 курс 18 648 8 288 11 396 2 72 2 72 2 72 14 504 5 180 9 324 - - 10 360
3 курс 21 756 7 252 14 504 2 72 2 72 2 72 20 720 11 396 9 324 - - 10 360
4 курс 17 612 7 252 10 360 2 72 2 72 27 972 6 216 21 756 2 72 2 72
Всего 95 3420 39 1404 57 2052 8 288 7 252 6 216 61 2196 22 792 21 756 2 72 32 1152

Обозначения и сокращения:

□□
обучение

ПА

по модулям и дисциплинам;
П

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

каникулы; -  государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю).



5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей
Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), 
запланированные результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и 
методы организации учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно­
методическое и материально-техническое обеспечение учебного процесса по
соответствующей дисциплине (модулю).

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) 
должна обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС 
СПО.

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая 
профессиональные модули и дисциплины по запросу работодателя, приведены в 
Приложениях 1, 2 к ОПОП-П.

5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы
Цель рабочей программы воспитания -  развитие личности, создание условий для

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 
ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 
человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 
патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 
Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного 
уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального 
народа Российской Федерации, природе и окружающей среде.

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы по 
профессии являются частью программы воспитания образовательной организации и 
представлены в Приложении 5.

5.7. Практическая подготовка
Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО 

направлена на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции 
по профилю образовательной программы путем расширения компонентов (частей) 
образовательной программы, предусматривающих моделирование реальных условий или 
смоделированных производственных процессов, непосредственно связанных с будущей 
профессиональной деятельностью.

Образовательная деятельность в форме практической подготовки:
- реализуется, в том числе на рабочих местах ЗАО «Большеуринское», лабораториях 

КГБПОУ «Уярский сельскохозяйственный техникум» при проведении практических и 
лабораторных занятий;

-  включает в себя отдельные лекционного типа, семинары, которые 
предусматривают передачу учебной информации обучающимся, необходимой для 
последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.

Образовательная деятельность в форме практической подготовки осуществляется на 
1,2,3,4 курсах обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды 
практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы.

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 
подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных 
помещениях (на рабочих местах) ЗАО «Большеуринское» на основании договора о 
практической подготовке обучающихся.
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5.8. Государственная итоговая аттестация
Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.
Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме: 

защиты выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.
Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению 

демонстрационного экзамена. Программа ГИА представлена в приложении 4.

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 
программы

6.1.1. Требования к материально-техническому и учебно-методическому обеспечению 
реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО.

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения, 
используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочих 
программах дисциплин (модулей).

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 
предусмотренных образовательной программой

Кабинеты:
-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.
Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий 

Залы:
- спортивный зал
- библиотека, читальный зал с выходом в Интернет;
- актовый зал.

6.1.3. Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого 
комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения 
представлен в Приложении 3.

6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 
технологий

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 
базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий.
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При реализации образовательной программы применяются электронное обучение и 
дистанционные образовательные технологии по дисциплинам, ПМ таким как, дисциплины 
общеобразовательного блока, общепрофессиональные, профессиональные модули.

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 
установлены в соответствующем ФГОС СПО.

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 
образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и 
работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 
профессиональной деятельности: 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 
техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 
гостеприимства, общественное питание и прочее) и имеющими стаж работы в данной 
профессиональной области не менее трех лет.

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы осваивают 
дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации 
не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра профессиональных 
компетенций, в том числе в форме стажировки ЗАО «Большеуринское», а также в других 
областях профессиональной деятельности и сферах профессиональной деятельности при 
условии соответствия полученных компетенций требованиям к квалификации 
педагогического работника.

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 
ставок), имеющих опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление 
деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем 
числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 
профессиональных модулей образовательной программы, должна быть не менее 25 % 33 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 
предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и 
прочее)

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

№
п/п

ФИО
(при наличии)
специалиста-
практика

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

Занимаемая
специалистом-
практиком
должность

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

1 П олюш кина
Татьяна

Витальевна

К ГБП О У  « Уярский 
сельскохозяйственный т ехникум»

преподаватель 8 лет

2 Ш легель Тамара 
Нмколаевна

К ГБП О У  «Уярский  
сельскохозяйственный т ехникум»

преподаватель 10 лет
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6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы
Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 
осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и 
специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных 
образовательных программ среднего профессионального образования -  программ 
подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих 
базовых нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам 
профессий и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их 
применения, утверждаемые Минпросвещения России ежегодно.

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 
соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 
законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», включает 
в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с 
учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за 
выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с 
Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по 
реализации государственной социальной политики».
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1. 

к ОПОП-П по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

РАБОЧИЕ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ МОДУЛЕЙ

ОГЛАВЛЕНИЕ

«ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 2 
для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента»

«ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 42 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента»

«ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 79 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента»

«ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 107 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента»

«ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 137 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента»
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ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента

Уяр, 2024
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

1.1. Ц ель и место проф ессионального модуля в структуре образовательной  
программы

Ц ель модуля: освоение вида деятельности «П риготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарны х изделий разнообразного 
ассортимента»

П роф ессиональны й модуль вклю чен в обязательную  часть образовательной программы.

1.2.П ланируем ы е результаты  освоения проф ессионального модуля

Результаты  освоения профессионального модуля соотносятся с планируемы ми 
результатами освоения образовательной программы, представленны ми в матрице 
компетенций вы пускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучаю щ ийся долж ен 1

Код ОК, 
П К

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А нализировать задачу 
и/или проблему и выделять 
её составны е части. 
П равильно выявлять и 
эфф ективно искать 
информацию , необходимую  
для реш ения задачи и/или 
проблемы.
Составить план действия. 
О пределять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы  в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать составленны й 
план.
О ценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощ ью  
наставника).

А ктуальны й
проф ессиональны й и 
социальны й контекст, в 
котором приходится работать 
и жить.
О сновны е источники 
информации и ресурсы  для 
реш ения задач и проблем  в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А лгоритм ы  вы полнения работ 
в проф ессиональной и 
смежных областях.
М етоды  работы  в 
профессиональной и смежных 
сферах.
С труктура плана для реш ения 
задач.
П орядок оценки результатов 
реш ения задач 
профессиональной 
деятельности

ОК.02 О пределять задачи поиска Н оменклатура

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

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 специальности. 
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
специальности

Сущность гражданско­
патриотической позиции. 
Общечеловеческие ценности. 
Правила поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной 
деятельности

ОК.07 Соблюдать нормы
экологической
безопасности.
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
специальности

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности.
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
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Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

ОК.08 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.09 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
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ПК1.1-1.5
ПК2.2-2.8
ПК3.2-3.6
ПК4.2-4.5
ПК5.2-5.6
ПК6.1-6.2

- 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;

-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
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1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные 
знания, умения, 

навыки

№, наименование 
темы

Объ
ем

часо
в

Обоснование 
включения в 

рабочую 
программу

1 Организация работы 
овощного цеха

подготовке к работе,
безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструментов,
весоизмерительных
приборов

Раздел 1 
Механическая 
обработка сырья, 
подготовка к 
реализации и 
хранения 
кулинарных 
полуфабрикатов 
Тема 1.2

2 по запросу 
работодателя

2 Технологическое 
оборудование овощного 
цеха.

обработка
традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, птицы, дичи.

Тема1.4. 2 по запросу 
работодателя

3 Организация хранения 
обработанной рыбы, 
нерыбного водного 
сырья в охлажденном, 
замороженном, 
вакуумированном виде

приготовление,
порционирование
(комплектование),
упаковка на вынос,
хранения
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента

Тема 1.6. 2 по запросу 
работодателя

4 Оснащение мясного цеха выбирать, безопасно
эксплуатировать
оборудование,
производственный
инвентарь,
инструменты,
весоизмерительные
приборы в
соответствии с
инструкциями и
регламентами

Тема1.8. 2 по запросу 
работодателя

5 Рабочие места повара в 
мясном цехе

выбирать, применять, 
комбинировать 
методы обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема1.10. 2 по запросу 
работодателя

6 Организация 
итехническое оснащение 
работ по приготовлению 
котлетной массы из

виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического

Тема 1.11. 2 по запросу 
работодателя
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мясы, птицы 
приготовления

полуфабрикатов из нее

оборудования и 
правила ухода за ним

7 Характеристика 
Процессов обработки 
сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них

выбирать, применять, 
комбинировать 
методы обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Раздел 2
Обработка сырья и 

приготовление 
полуфабрикатов из 
него 
Тема 2.1

2 по запросу 
работодателя

8 Механическая линия по 
обработке овощей

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и 
приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.2 2 по запросу 
работодателя

9 Кулинарное

использование, 
требования к качеству, 
условия, сроки хранения 
и реализации 
обработанных овощей, 
плодов

выбирать, применять, 
комбинировать 
методы обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема 2.3 2 по запросу 
работодателя

10 Правила охлаждения, 
замораживания, 
вакуумирования 
обработанных и 
нарезанных овощей, 
плодов, грибов.

виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и 
правила ухода за ним

Тема 2.4 2 по запросу 
работодателя

11 Обработка рыбы и 
нерыбного водного

сырья

выбирать, применять, 
комбинировать 
методы обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема 2.5. 2 по запросу 
работодателя

12 Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы

рецептуры, метода 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов

Тема 2.6 2 по запросу 
работодателя

13 Обработка, подготовка 
мяса, мясных продуктов

С п особы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и 
приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.7 . 2 по запросу 
работодателя

14 Хранение, кулинарное 

назначение частей туши

виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации

Тема 2.8 2 по запросу 
работодателя
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говядины, баранины, 
свинины, телятины

технологического 
оборудования и 
правила ухода за ним

15 Механическая обработка 
мяса

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и 
приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.9 2 по запросу 
работодателя

16 Приготовление 
полуфабрикатов из мяса,

мясных продуктов

выбирать, применять, 
комбинировать 
методы обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема 2.10 2 по запросу 
работодателя

17 Технологический 
процесс приготовления 
крупнокусковых

рецептуры, метода 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов

Тема 2.11, 2 по запросу 
работодателя

18 Кулинарное назначение, 
требования к качеству 
полуфабрикатов из 
рубленной массы

соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
рационального 
использование сырья 
и продуктов, 
подготовка и 
применения пряности 
и приправ

Тема 2.12 2 по запросу 
работодателя

19 Технология
приготовления
мелкокусковых
полуфабрикатов

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и 
приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.13 2 по запросу 
работодателя

20 Технология 
приготовления 
рубленной массы

выбирать, применять, 
комбинировать 
методы обработки 
сырья, приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема 2.14 2 по запросу 
работодателя

21 Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и 
приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.15 2 по запросу 
работодателя

22 Приготовление 
порционных 
полуфабрикатов из дичи

соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
рационального 
использование сырья

Тема 2.16 2 по запросу 
работодателя
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и продуктов, 
подготовка и 
применения пряности 
и приправ

23 Фирменные блюда из 
кролика

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

Тема 2.17 2 по запросу 
работодателя

24 Фирменные блюда из 
дичи, мяса диких 
животных

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и 
приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.18 2 по запросу 
работодателя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Т рудоем кость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах
В т.ч. в форме 
практической 

подготовки
Учебные занятия2 192 94
Самостоятельная работа 8 -
Практика, в т.ч.: 252 252
учебная 108 108
производственная 144 144
Промежуточная аттестация, в том числе:
М Д К  01.01 в форме экзамена 12
М Д К  01.02 в форме экзамена 12
УП 01 в форме дифференцированного зачет а 2

П П  01 в форме дифференцированного зачет а
2

П М  01 квалификационный экзамен
12

Всего 444

2 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия
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2.2. С труктура проф ессионального модуля

Код ОК, 
ПК

Наименования разделов профессионального 
модуля

Всего 
, час.

В
 т

.ч
. в

 ф
ор

м
е 

пр
ак

ти
че

ск
ой

 
по

дг
от

ов
ки

О
бу

че
ни

е 
по

 М
Д

К
, в

 т
.ч

.:

У
че

бн
ы

е 
за

ня
ти

я3

Л
аб

ор
ат

ор
ны

х 
и 

пр
ак

ти
че

ск
их

 
за

ня
ти

й
__

__
__

__
__

_э
кз

ам
ен

__
__

__
__

__
_

С
ам

ос
то

ят
ел

ьн
ая

 р
аб

от
а4

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
МДК.01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

П К  1.1.- 
1.5
О К  1-7, 9.

Раздел м одуля 1.
Механическая обработка сырья, 
подготовка к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 84 40 84 28 40 12 4

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

П К  1.1.- 
1.5
О К  1-7, 9.

Раздел м одуля 2.
Обработка сырья и приготовление 
полуфабрикатов из него

360 54 108 38 54 12 4 108 144

Учебная практика 108 108 108

Производственная практика 144 144 144

Промежуточная аттестация 24
Всего: 444 346 192 64 94 24 8 108 144

3 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 
работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы
4 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией.
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2.3.Содержание профессионального модуля ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента

№

Наименование разделов 
и тем

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК)

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, 
самостоятельная учебная работа обучающихся

Объем, акад.
ч / в том 

числе в форме 
практической 
подготовки, 

акад. ч

Коды компетенций, 
формированию которых 

способствует элемент 
программы

1 2 3 4

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

Раздел м одуля 1. Механическая обработка сырья, подготовка к реализации и хранения 
кулинарных полуфабрикатов 84(28/40/4/12)

1-2 Тема 1.1.
Характеристика
процессов
обработки сырья и
приготовления
полуфабрикатов из
них

Содержание 6

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

Технологический цикл обработки сырья и приготовления 
полуфабрикатов из него.

2

3-4 Классификация, характеристика способов кулинарной обработки 
сырья, приготовления полуфабрикатов из него 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

5-6 Тема 1.2 организация 
работы овощного цеха

Вариативная часть Организация хранения сырья и готовых 
полуфабрикатов 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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7-8 Тема 1.3.
Организация и
техническое
оснащение
работ по обработке
овощей
и грибов

Содержание 10(4/6) ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09Организация процесса механической кулинарной обработки 

нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, характеристика, 
последовательность этапов. Требования к организации рабочих 
мест. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 
используемых для обработки и нарезки различных видов овощей 
и грибов.

2

9-10 Тема 1.4. 
Технологическое 
оборудование 
овощного цеха.

Вариативная часть
Организация хранения обработанных овощей и грибов в 
охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 
Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих 
мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила 
ухода за ними

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6
11-12 Практическое занятие 1.

Организация рабочего места повара по обработке, нарезке овощей 
и грибов

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

13-14 Практическое занятие 2
Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, 
нарезке плодов, зелени, пряностей

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

15-16 Практическое занятие 3
Изучение отработки безопасных приемов эксплуатации 
механического оборудования в процессе обработки, нарезки 
овощей и грибов (картофелеочистительной машины, овощерезки)

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

Содержание 16(4/12)
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17-18 Тема 1.5. 
Организация и 
техническое 
оснащение 
работ по обработке 
рыбы и нерыбного 
водного сырья, 
приготовлению

Организация процесса механической кулинарной обработки 
рыбы, нерыбного водного сырья, приготовления полуфабрикатов 
из них. Требования к организации рабочих мест. Правила 
безопасной организации работ
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 
используемых для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и 
приготовления полуфабрикатов из них

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

19-20 Тема 1.6
Организация
хранения
обработанной рыбы, 
нерыбного водного 
сырья в охлажденном, 
замороженном, 
вакуумированном 
виде

Вариативная часть
Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного 
сырья в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде. 
Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих 
мест, оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, правила 
ухода за ними

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12
21-22 Лабораторная работа 1.

Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для 
процессов обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 
Приготовление полуфабрикатов филе без кожи и костей

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

23-24 Лабораторная работа 2
Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для 
процессов обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 
Приготовление кругляшей, филе

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

25-26 Лабораторная работа 3.
Процессы обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы 
филе без кожи и без костей

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

27-28 Лабораторная работа 4.
Процессы обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы 
крупнокусковой 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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29-30 Лабораторная работа 5.
Процессы обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы 
порционной

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

31-32 Лабораторная работа 6.
Процессы обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы 
мелкокусковой

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

Содержание 14(6/8)
33-34 Тема 1.7. 

Организация и 
техническое 
оснащение 
работ по обработке 
мясных продуктов, 
домашней птицы,

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

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

35-36 Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 
организации работ. Виды, назначение, правила безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов, используемых для обработки мясных продуктов, 
домашней птицы

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

37-38 Тема1.8
Оснащение мясного 
цеха

Вариативная часть
Организация хранения обработанных мясных продуктов, 
домашней птицы, полуфабрикатов из них в охлажденном, 
замороженном, вакуумированном виде

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

39-40 В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09Лабораторная работа 7.

Процессы обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса 
крупнокусковых

2

41-42 Лабораторная работа 8.
Процессы обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса 
порционных

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

43-44 Лабораторная работа 9.
Процессы обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса 2 ПК 1.1; ПК 1.2

ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01-
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мелкокусковых ОК09

45-46 Лабораторная работа 10.
Процессы обработки и приготовления полуфабрикатов из мяса 
дичи

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

47-48 Тема 1.9. 
Организация и 
техническое 
оснащение 
работ по обработке 
мясных продуктов, 
домашней птицы, 
дичи, кролика, 
приготовления 
полуфабрикатов из 
них

Содержание 6 ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09Организация процесса механической кулинарной обработки 

дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. 
Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 
организации работ

2

49-50 Тема1.10
Рабочие места повара 
в мясном цехе

Вариативная часть
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 
используемых для обработки, дичи, кролика и приготовления 
полуфабрикатов из них.

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

51-52 Организация хранения обработанных дичи, кролика, 
полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, 
вакуумированном виде.

2

Содержание 16 (2/14)
53-54 Тема 1.11. 

Организация и 
техническое 
оснащение

Вариативная часть
Организация процесса механической кулинарной обработки 
мяса, домашней птицы, приготовление котлетной массы из мяса, 
мяса птицы, мяса диких животных

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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работ по 
приготовлению 
котлетной массы из 
мясы, птицы 
приготовления 
полуфабрикатов из 
нее

55-56 В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

Практическое занятие 4.
Составление технологической карты. Приготовление котлетной 
массы из мяса

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

57-58 Практическое занятие 5.
Составление технологической карты. Приготовление котлетной 
массы из мяса птицы

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

59-60 Практическое занятие 6.
Составление технологической карты. Приготовление котлетной 
массы из мяса диких животных

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

61-62 В том числе практических занятий и лабораторных работ 8

Лабораторная работа 11.
Приготовление котлетной массы из мяса 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

63-64 Лабораторная работа 12.
Приготовление котлетной массы из мяса птицы 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

65-66 Лабораторная работа 13.
Приготовление котлетной массы из мяса диких животных 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

67-68 Лабораторная работа 14. 2 ПК 1.1; ПК 1.2ПК 1.3; ПК 1.4;
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П риготовление рулета фарш ированного П К  1.5; О К 01-О К09
69-72 Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1

1. О рганизация и техническое оснащ ение
работ по обработке мясных продуктов, дом аш ней птицы, дичи, 
кролика, приготовления 
полуфабрикатов из них.
2. Работа с нормативной и технологической документацией, 
справочной литературой.
3. П одготовка к практическим занятиям  с использованием  
м етодических реком ендаций преподавателя, учебной и 
справочной
литературы, нормативны х документов.
4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, 
проведение сравнительного анализа характеристик различны х 
видов технологического оборудования.

4

73-84 Промеж уточная аттестация в форме экзамена 12

Всего 84
Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 108

(38/54/4/12)
МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 
полуфабрикатов

1-2

Тема 2.1
Характеристика 
процессов 
обработки сырья и 
приготовления 
полуфабрикатов из 
них

Содержание 20(8/12)
Вариативная часть
К лассификация, ассортимент, основны е характеристики, 
пищ евая ценность, требования к качеству, условия и сроки 
хранения, кулинарное назначение традиционны х видов овощей, 
грибов

2

П К  1.1; П К  1.2
П К  1.3; П К  1.4; П К  1.5; ОК01- 
ОК09
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3-4

Тема 2.2
Механическая линия 
по обработке овощей

Вариативная часть
Технологический процесс механической кулинарной обработки, 
нарезки клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, 
плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы 
нарезки, кулинарное назначение

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

5-6

Тема 2.3 
Кулинарное 
использование, 
требования к 
качеству, условия, 
сроки хранения и 
реализации 
обработанных 
овощей, плодов

Вариативная часть
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, условия, 
сроки хранения и реализации обработанных овощей, плодов

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

7-8

Тема 2.4
Правила охлаждения, 
замораживания, 
вакуумирования 
обработанных и 
нарезанных овощей, 
плодов, грибов.
Тема 2.5.
Обработка рыбы и 
нерыбного водного 
сырья

Вариативная часть Хранение, подготовка к реализации 
обработанных овощей, грибов. Правила охлаждения, 
замораживания, вакуумирования обработанных и нарезанных 
овощей, плодов, грибов. Требования к качеству, безопасности 
обработанных овощей и грибов. Условия и сроки хранения 
обработанных охлажденных, замороженных, вакуумированных 
овощей, плодов, грибов

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12

9-10

Лабораторная работа 1
Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Защита 
от потемнения обработанного картофеля. 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

11-12
Лабораторная работа 2
Обработка и нарезка моркови и других корнеплодов,нарезка 
корнеплодов

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

13-14
Лабораторная работа 3
Обработка капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и 
зелени.

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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15-16

Лабораторная работа 4
Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для 
приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

шариков.

17-18
Лабораторная работа 5
Подготовка тыквенных овощей к фаршированию 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

Лабораторная работа 6 ПК 1.1; ПК 1.2
19-20 Подготовка томатных овощей к фаршированию 2 ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 

ОК09
Содержание 8(2/6)

21-22

Вариативная часть
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

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

23-24
Практическое занятие 1
Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к 
обработке:
размораживание замороженной, вымачивание соленой рыбы.

2

25-26

Практическое занятие 2
Способы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, 
бесчешуйчатой, округлой и плоской формы), 
последовательность приготовления обработанной рыбы в целом 
и пластованном виде. Способы минимизации отходов. 
Требования к качеству, безопасности
обработанной рыбы, условия и сроки хранения обработанной 
рыбы.

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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27-28

Практическое занятие 3
Способы обработки нерыбного водного сырья, способы 
минимизации отходов. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения нерыбного водного сырья

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

Содержание 18(4/14)

29-30

Тема 2.6 
Приготовление 
полуфабрикатов из 
рыбы

Вариативная часть
Классификация, ассортимент, кулинарное назначение 
полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья. Способы 
маринования, панирования, формования полуфабрикатов из 
рыбы

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

31-32

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из 
нее. Приготовление кнельной массы из рыбы. Полуфабрикат из 
кнельной массы 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

В том числе практических занятий и лабораторных работ 14

33-34

Практическое занятие 4
Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, 
тушка без головы, «кругляши», порционный кусок 
непластованной рыбы (стейк),

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

35-36

Практическое занятие 5
Способы маринования, панирования, формования 
полуфабрикатов из рыбы 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

37-38

Практическое занятие 6
Приготовление полуфабрикатов из рыбы филе с кожей и 
реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, 
«бабочка», Составление технологической карты

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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39-40

Практическое занятие 7
Приготовление полуфабрикатов из рыбы филе с кожей и 
реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, 
«бабочка» Составление технологической карты

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

41-42

Практическое занятие 8
Приготовление полуфабрикатов из рыбы филе с кожей и 
реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, 
«бабочка» Составление технологической карты

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

43-44

Практическое занятие 9
Тренинг по организации рабочего места повара в рыбном цехе. 
Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление 
порционных полуфабрикатов из рыбы. Составление 
технологической карты

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

45-46

Практическое занятие 10
Тренинг по организации рабочего места повара в рыбном цехе. 
Обработка рыбы с костным скелетом. Обработка нерыбного 
водного сырья. Составление технологической карты 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

Содержание 6

47-48

Тема 2.7 
Обработка, 
подготовка мяса, 
мясных продуктов.

Вариативная часть
Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 
требования к качеству, условия и сроки хранения мяса и мясного 
сырья.
Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного 
сырья

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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49-50

Тема 2.8
Хранение, кулинарное 
назначение частей 
туши говядины, 
баранины, свинины, 
телятины.

Вариативная часть
Последовательность выполнения и характеристика 
технологических операций механической кулинарной обработки 
мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, 
кулинарный разруб туш крупного рогатого и мелкого рогатого 
скота, обвалка, зачистка, жиловка. Способы минимизации 
отходов в процессе подготовки сырья и его обработки.
Хранение, кулинарное
назначение частей туши говядины, баранины, свинины, 
телятины.

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

51-52
Тема 2.9 
Механическая 
обработка мяса

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

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

Содержание 24(10/14)

53-54

Тема 2.10 
Приготовление 
полуфабрикатов из 
мяса,
мясных продуктов

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

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

55-56

Тема 2.11
Технологический
процесс
приготовления
крупнокусковых,

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

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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57-58

Тема 2.12 
Кулинарное 
назначение, 
требования к 
качеству
полуфабрикатов из 
рубленной массы

Вариативная часть
Технологический процесс приготовления мясной рубленой 
массы с хлебом и без, полуфабрикатов из них.

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

59-60

Тема 2.13
Технология
приготовления
мелкокусковых
полуфабрикатов

Вариативная часть
Кулинарное назначение требования к качеству, условия и сроки 
хранения полуфабрикатов из мяса мелкокусковых 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

61-62
Тема 2.14 
Технология 
приготовления 
рубленной массы

Вариативная часть
Технологический процесс приготовления рубленной массы. 
Кулинарное назначение требование к качеству.

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

63-64

В том числе лабораторных работ и практических занятий 14
Лабораторная работа 7
Приготовление крупнокусковых полуфабрикатов из мяса 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

65-66
Лабораторная работа 8
Приготовление порционных полуфабрикатов из мяса 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

67-68
Лабораторная работа 9
Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов из мяса 2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

69-70
Лабораторная работа 10
Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с 
хлебом.

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

71-72
Лабораторная работа 11
Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы без 
хлеба.

2
ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09
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73-74
Лабораторная работа 12
П риготовление полуфабрикатов из котлетной массы  котлеты, 

зразы, рулет
2

П К  1.1; П К  1.2
П К  1.3; П К  1.4; П К  1.5; ОК01- 
ОК09

75-76
Лабораторная работа 13
П риготовление полуфабрикатов из котлетной массы 
фрикадельки,тефтели.

2
П К  1.1; П К  1.2
П К  1.3; П К  1.4; П К  1.5; ОК01- 
ОК09

Содержание 16 (8/8)

77-78

Тема 2.15
Обработка домашней 
птицы, дичи, кролика

Вариативная часть
Классификация, ассортимент, характеристика, требования к 
качеству полуфабрикатов из домаш ней птицы 
Технологический процесс приготовления порционных, 
мелкокусковы х полуфабрикатов из дом аш ней птицы. 
К улинарное назначение требования к качеству, условия и сроки 
хранения

2

П К  1.1; П К  1.2
П К  1.3; П К  1.4; П К  1.5; ОК01- 
ОК09

В том числе лабораторных работ и практических занятий 8

79-80
Практическое занятие 11
Тренинг по организации рабочего места повара в мясном цехе 
О бработка дом аш ней птицы, приготовление порционны х и 
мелкокусковы х полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы

2
П К  1.1; П К  1.2
П К  1.3; П К  1.4; П К  1.5; ОК01- 
ОК09

81-82

Практическое занятие 12
Тренинг по организации рабочего места повара в мясном цехе 
О бработка дом аш ней птицы, приготовление порционны х и 
мелкокусковы х полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы

2
П К  1.1; П К  1.2
П К  1.3; П К  1.4; П К  1.5; ОК01- 
ОК09

83-84

Практическое занятие 13
Тренинг по организации рабочего места повара в мясном цехе 
О бработка дом аш ней птицы, дичи, заправка тушек. 
П риготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из 
нее.

2
П К  1.1; П К  1.2
П К  1.3; П К  1.4; П К  1.5; ОК01- 
ОК09

85-86

Практическое занятие 14
Тренинг по организации рабочего места повара в мясном цехе 
О бработка домаш ней птицы, дичи, заправка тушек. 
П риготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из 
нее.

2
П К  1.1; П К  1.2
П К  1.3; П К  1.4; П К  1.5; ОК01- 
ОК09
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87-88

Тема 2.16 
Приготовление 
порционных 
полуфабрикатов из 
дичи

Вариативная часть
Классификация, ассортимент, характеристика, требования к 
качеству полуфабрикатов из дичи,
Технологический процесс приготовления порционных, 
мелкокусковых полуфабрикатов из дичи, Кулинарное 
назначение требования к качеству, условия и сроки хранения

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

89-90
Тема 2.17
Фирменные блюда из 
кролика

Вариативная часть
Классификация, ассортимент, характеристика, требования к 
качеству полуфабрикатов из кролика 
Технологический процесс приготовления порционных, 
мелкокусковых полуфабрикатов из кролика. Кулинарное 
назначение требования к качеству, условия и сроки хранения

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

91-92

Тема 2.18
Фирменные блюда из 
дичи, мяса диких 
животных

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

2

ПК 1.1; ПК 1.2
ПК 1.3; ПК 1.4; ПК 1.5; ОК01- 
ОК09

93-96 Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 4
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1. С истематическая проработка конспектов учебны х занятий, 
учебной и специальной литературы  (по вопросам, составленны м 
преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, 
справочной литературой.
3. П одготовка к практическим занятиям  с использованием  
м етодических реком ендаций преподавателя, учебной и 
справочной
литературы, нормативны х документов. Составление 
последовательностей обработки традиционны х видов сырья и 
приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том  числе с использованием  сети 
И нтернет, ее анализ, систематизация о новых видах 
технологического оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки 
и подготовка сообщ ений и презентаций.
6. О своение учебного материала тем ы  с помощ ью  ЭОР, в том  
числе с использованием  ф едеральны х цифровых 
информ ационно-образовательны х ресурсов.
7. А нализ производственны х ситуаций, реш ение 
производственны х задач.
8. Реш ение задач по расчету массы  брутто, выхода 
обработанного сырья с учетом  сезона, кондиции сырья, способа 
обработки.
9. П одготовка компью терны х презентаций по темам  раздела

97-108 Промеж уточная аттестация в форме экзамена 12

в сего 108
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Учебная практика ПМ01 виды работ
I .  О ценивать наличие, проверять годность традиционны х видов овощ ей, плодов и грибов, 
пряностей, приправ органолептическим способом.
2. О ценивать наличие, проверять качество живой, охлаж денной и мороженой, а такж е соленой 
рыбы, неры бного водного сырья.
3.О ценивать наличие, проверять качество говяж ьих четвертин, телячьих и свиных полутуш , туш  
баранины  перед разделкой, крупнокусковы х полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, 
домаш ней птицы, дичи, кролика перед обработкой.
4.О брабаты вать различны м и способами с учетом  рационального использования сырья, 
материалов, других ресурсов традиционны е виды овощ ей, плодов и грибов (вручную  
и механическим способом).
5. В ладеть приемами м инимизации отходов при обработке 
сырья.
6. Разм ораж ивать мороженую  потрош енную  и непотрош еную  рыбу, полуфабрикаты  
промы ш ленного производства, неры бное водное сырье.
7.О брабаты вать различны м и м етодами рыбу с костны м скелетом (чеш уйчатую , бесчеш уйчатую , 
округлой и плоской формы).
8. Размораж ивать, обрабатывать, подготавливать различны м и способами мясо, 
мясные продукты , полуфабрикаты , домаш ню ю  птицу, дичь, кролика
9. И зм ельчать пряности и приправы  вручную  и механическим способом.
10. Готовить полуф абрикаты  из ры бы  с костным скелетом для варки, припускания, ж арки 
основны м способом, на гриле, во фритю ре), туш ения и запекания: целая туш ка с головой, целая без 
головы; порционны е куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши, 
порционны е куски не пластованной рыбы); порционны е куски из различны х видов филе; 
полуф абрикаты  «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуф абрикаты  из рыбной 
котлетной массы  (рулет, котлеты,
биточки, фрикадельки и др.).
I I .  Готовить полуф абрикаты  из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные,
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мелкокусковые.
12.Проводить заправку туш ек дом аш ней птицы, дичи, подготовку к последую щ ей тепловой 
обработке.
13Готовить порционны е и мелкокусковы е полуф абрикаты  из домаш ней птицы, дичи, 
кролика.
14. Н арезать вручную  и механическим способом различны м и формами, подготавливать к 
фарш ированию  традиционны е виды овощ ей, плодов и грибов.
15. Готовить полуф абрикаты  из мясной рубленой массы с хлебом  и без.
16.Оценивать качество обработанны х овощ ей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных 
продуктов, дом аш ней птицы, дичи, кролика органолептическим  способом;
17.Охлаждать, замораж ивать, вакуумировать обработанны е овощ и, плоды и грибы, 
полуф абрикаты  из рыбы, мяса, мясных продуктов, домаш ней птицы, дичи, кролика.
18. Х ранить обработанные овощ и, плоды и грибы, предохранять от потемнения 
обработанны е овощ и и грибы, удалять излиш ню ю  горечь.
19. Х ранить обработанную  рыбу, мясо, мясные продукты, домаш ню ю  птицу, дичь, 
кролика и полуф абрикаты  из них в охлаж денном и зам орож енном  виде.
20. П орционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты  из него.
21. У паковы вать на вынос или для транспортирования.
Производственная практика ПМ01 виды работ
1.Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, 
основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов технологическим  требованиям. 
2 .О ф ормление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия 
заявке перед началом работы.
3.О рганизация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом  
инструкций и регламентов, стандартов чистоты
4.О бработка овощ ей, грибов, ры бы  и неры бного водного сырья, мяса, мясных продуктов, 
домаш ней птицы, дичи, кролика различны ми методами.
5.Нарезка, ф ормовка овощ ей, грибов, приготовление отдельны х компонентов и полуфабрикатов из
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рыбы, неры бного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домаш ней птицы. дичи, кролика 
различны м и методами.
6. П одготовка к хранению  (вакуумирование, охлаждение, зам ораж ивание), порционирование 
(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, транспортирования.

7. Х ранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 
мясны х продуктов, дом аш ней птицы. дичи, кролика с учетом  требований по безопасности 

обработанного сырья и готовой продукции.
8. П орционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него.
9. В едение расчетов с потребителем  при отпуске на вынос

ВСЕГО 444
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. М атериально - техническое обеспечение

К абинет(ы ) «Технология кулинарного и кондитерского производства, оснащ енны й(ы е) в 
соответствии с п.6.1.2.1 образовательной программы по проф ессии 43.01.09 Повар, 
кондитер. У чебная кухня ресторана, оснащ енная в соответствии с п. 6.2.1. П римерной 
программы по проф ессии 43.01.09 П овар, кондитер.
О снащ енны е базы практики, в соответствии с п 6.2.3 П рим ерной образовательной 
программы по проф ессии 43.01.09 П овар, кондитер.

3.2. У чебно - м етодическое обеспечение

Д ля реализации программы библиотечны й фонд образовательной организации долж ен 
иметь печатны е и/или электронны е образовательны е и информационны е ресурсы, 
рекомендованны е Ф УМ О, для использования в образовательном процессе. П ри 
ф ормировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 
одного издания из перечисленны х ниж е печатны х изданий и (или) электронны х изданий в 
качестве основного, при этом  список мож ет быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1.Основные печатные и электронные издания
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы  на

промы ш ленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Кры канов, Н. П. 
М огильда. —  Санкт-П етербург : Лань, 2023. —  336 с. —  ISB N  978-5-8114-5992-6. —  Текст 
: электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL:
https://e.lanbook.com /book/146925 (дата обращ ения: 15.12.2022). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

2. Долганова, Н. В. М икробиологические основы  технологии переработки
гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. П ерш ина, З. К. Х асанова. 
—  С анкт-П етербург : Лань, 2023. —  288 с. —  ISB N  978-5-8114-6516-3. —  Текст : 
электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL:
https://e .lanbook.com /book/148042 (дата обращ ения: 18.12.2023). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

3. Донченко, Л. В. К онцепция Н А С С Р на малых и средних предприятиях : 
учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. О льховатов. —  С анкт-П етербург : Лань, 
2023. —  180 с. —  ISB N  978-5-8114-6457-9. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/148044 (дата обращ ения: 
24.02.2022). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

4. Зайцева, Е. А. П риготовление блю д из рыбы, мяса, дом аш ней птицы. 
П рактикум  для обучаю щ ихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. 
Зайцева, Н. В. П уш ина, Ж. В. М орозова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2023. —  176 с. —  
ISBN  978-5-8114-4126-6. —  Текст : электронны й // Лань : электронно-библиотечная 
система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/148212 (дата обращ ения: 18.12.2023). —  
Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
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5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промыш ленности. 
М ясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. П еленко. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2022. —  80 с. —  ISBN  978-5-8114-5895-0. —  Текст : электронны й // Лань : 
электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/146642 (дата 
обращ ения: 18.12.2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. П рактическое руководство :
учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Н азарченко, А. А. Баландин. —  2-е изд., 
стер. —  С анкт-П етербург : Лань, 2021. —  328 с. —  ISB N  978-5-8114-7116-4. —  Текст : 
электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL:
https://e.lanbook.com /book/155681 (дата обращ ения: 15.12.2023). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г.
Кахикало, О. В. Н азарченко, Н. Г. Ф енченко. —  С анкт-П етербург : Лань, 2022. —  200 с. —
ISBN  978-5-8114-5175-3. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная 
система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147322 (дата обращ ения: 15.12.2020). —  
Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины.
П рактикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. И ванова. —  
С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  192 с. —  ISBN  978-5-8114-6576-7. —  Текст : 
электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL:
https://e .lanbook.com /book/148957 (дата обращ ения: 15.12.2023). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

9. М аксимова, С. Н. Технология консервов из водны х биологических ресурсов 
: учебное пособие для спо / С. Н. М аксимова, З. П. Ш видкая, Е. М. П анчиш ина. —  Санкт- 
П етербург : Лань, 2022. —  144 с. —  ISBN  978-5-8114-6438-8. —  Текст : электронны й // 
Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147349 (дата 
обращ ения: 18.12.2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

10. М иш анин, Ю . Ф. Рациональная переработка мясного и ры бного сырья : 
учебное пособие для спо / Ю . Ф. М иш анин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт- 
П етербург : Лань, 2022. —  720 с. —  ISBN  978-5-8114-5691-8. —  Текст : электронны й // 
Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147396 (дата 
обращ ения: 18.12.2023). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

11. П рактические занятия по профессии «П овар, кондитер». О рганизация и 
проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. М орозова, Н. В. П уш ина, Е. А. 
Зайцева, Н. А. К очурова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2022. —  172 с. —  ISB N  978-5-8114­
3892-1. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/148178 (дата обращ ения: 18.12.2022). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

12. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. П рактикум  : учебное пособие / Л. Д. 
Самусенко, А. В. М амаев. —  С анкт-П етербург : Лань, 2023. —  240 с. —  ISB N  978-5-8114­
5636-9. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL:

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/148178
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https://e .lanbook.com /book/146792 (дата обращ ения: 15.12.2022). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

13. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 
К ачество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. М отовилов, В. М. 
П озняковский, К. Я. М отовилов, Н. В. Тихонова. —  2-е изд., стер. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2023. —  316 с. —  ISB N  978-5-8114-7165-2. —  Текст : электронны й // Лань : 
электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/156629 (дата 
обращ ения: 18.12.2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

3.2.2. Дополнительные источники:
1. У чебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / К остас 

Катсигрис, К рис Томас; [пер. с англ. П рокофьев С.В.]. -  М.: ООО И здательский дом 
«Ресторанны е ведомости», 2008. -  576 с.: ил. -  ISB N  978-5-98176-059-4.

2. С правочник ш еф -повара (The Professional Chef) /  К улинарны й институт 
Америки: Пер. с англ. -  М .: И здательство BBPG , 2007. -  1056 с.: ил.

3. А ртёмова Е.Н. О сновы технологии продукции общ ественного питания: учеб. 
пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н .А ртёмова. -  2-е изд., перераб. и доп. -  М.: 
КН О РУ С, 2008.336с.

4. К ачурина Т.А. К улинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 
образования / Т .А .Качурина. -  2-е изд., стер. М.: А кадемия, 2006. -  160 с.

5. К ачурина Т.А. О сновы  ф изиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 
тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т .А .Качурина. -  М .: А кадемия, 2010. 
-  96 с.

6. С опачева Т.А. О борудование предприятий общ ественного питания. Рабочая 
тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т .А .Сопачева, М .В .Володина. -  М.: 
А кадемия, 2010 . -  112 с.

7. Д олгополова С.В. Н овы е кулинарны е технологии/С .В .Д олгополова -  М.: 
ЗАО «И здательский дом «Ресторанны е ведомости», 2005.272 с.

8. CHEFART. К оллекция лучш их рецептов/[сост. Ф едотова И лона Ю рьевна]. -  
М .: ООО «И здательский дом  «Ресторанны е ведомости», 2016 320 с.: ил.

1. ГО С Т 31984-2012 У слуги общ ественного питания. О бщ ие требования.Введ.
2015-01­

01. М .: С тандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГО С Т 30524-2013 У слуги общ ественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГО С Т 31985-2013 У слуги общ ественного питания. Термины  и 
определения.Введ. 201501-01. М .: С тандартинформ, 2014.-III, 10 с.

https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/156629
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4. ГО С Т 30390-2013 У слуги общ ественного питания. П родукция
общ ественного питания, реализуемая населению . О бщ ие технические условия -  Введ. 
2016 -  01 -  01.М.: Стандартинформ, 2014.Ш , 12 с.

5. ГО С Т 30389 2013 У слуги общ ественного питания. П редприятия
общ ественного питания. К лассиф икация и общ ие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М.: 
С тандартинформ, 2014.Ш , 12 с.

6. ГО С Т 31986-2012 У слуги общ ественного питания. М етод 
органолептической оценки качества продукции общ ественного питания. -  Введ. 2015 -  01
-  01. -  М .: С тандартинформ, 2014. -  III, 11 с.

7. ГО С Т 31987-2012 У слуги общ ественного питания. Технологические 
докум енты  на продукцию  общ ественного питания. О бщ ие требования к оформлению , 
построению  и содержанию .Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 2014.Ш , 16 с.

8. ГО С Т 31988-2012 У слуги общ ественного питания. М етод расчета отходов и 
потерь сырья и пищ евых продуктов при производстве продукции общ ественного питания.
-  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М .: С тандартинформ, 2014. -  III, 10 с.

9. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию  для 
обучаю щ ихся во всех образовательны х учреж дениях/ под общ. ред. М .П. М огильного, 
В .А .Тутельяна. М .: Д еЛ и принт, 2015.544с.

10. Сборник технических нормативов -  С борник рецептур на продукцию  
диетического питания для предприятий общ ественного питания/ под общ. ред. М .П. 
М огильного, В .А .Тутельяна. М .: Д еЛ и плюс, 2013.808с.

11. Сборник рецептур блю д и кулинарны х изделий для предприятий
общ ественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф .Л .М арчука 
М .: Х лебпродинф орм, 1996. -  615 с.

12. Сборник рецептур блю д и кулинарны х изделий для предприятий
общ ественного питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / П од общ. ред. 
Н .А .Л упея. М .: Х лебпродинф орм, 1997.560 с.

13. П роф ессиональны й стандарт «П овар». П риказ М инистерства труда и 
социальной защ иты  РФ  от 08.09.2015 №  610н (зарегистрировано в М иню сте России 
29.09.2015 №  39023).

14. СП  1.1.1058-01. О рганизация и проведение производственного контроля за
соблю дением  санитарны х правил и вы полнением  санитарно-эпидем иологических 
(профилактических) м ероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 
государственного санитарного врача РФ  от 13 ию ля 2001 г. №  18 [в редакции СП  1.1.2193­
07 «Д ополнения №  1»]. -  Реж им  доступа: http://w w w .fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-
show art=2758.

15. С анП иН  2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищ евой 
ценности пищ евых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного

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


36

государственного санитарного врача РФ  от 20 августа 2002 г. №  27

16. С анП иН  2.3.6. 1079-01 С анитарно-эпидем иологические требования к
организациям  общ ественного питания, изготовлению  и оборотоспособности в них 
пищ евых продуктов и продовольственного сырья [Электронны й ресурс]: постановление 
Главного государственного санитарного врача РФ  от 08 ноября 2001 г. №  31 [в редакции 
СП  2.3.6. 2867-11 «И зменения и дополнения» №  4»]. -  Реж им  доступа



37

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, 
формируемых в рамках 

модуля5

Критерии оценки результата 
(показатели освоенности компетенций) Формы контроля и 

методы оценки

П К 1.1
П одготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
м атериалы  для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов 
в соответствии с инструкциями 
и регламентами

Выполнение всех действий по организации и содерж анию  рабочего м еста повара 
в соответствии с инструкциям и и регламентами, стандартами чистоты  (система 
ХАССП), требованиями охраны  труда и техники безопасности:

-  адекватны й выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 
вы полняемы х работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 
приготовления полуфабрикатов);

-  рациональное размещ ение на рабочем  месте оборудования, инвентаря, 
посуды, инструментов, сырья, материалов;

-  соответствие содерж ания рабочего места требованиям  стандартов 
чистоты, охраны  труда, техники безопасности;

-  своевременное проведение текущ ей уборки рабочего м еста повара;
-  рациональны й выбор и адекватное использование мою щ их и 

дезинф ицирую щ их средств;
-  правильное выполненияе работ по уходу за  весоизмерительны м 

оборудованием;
-  соответствие методов мы тья (вручную  и в посудомоечной маш ине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 
инструментов инструкциям, регламентам;

-  соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 
полуфабрикатов требованиям  к их безопасности для ж изни и здоровья 
человека (соблю дение тем пературного режима, товарного соседства в 
холодильном  оборудовании, правильность упаковки, складирования);

-  соответствие методов подготавки к работе, эксплуатации тех­
нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов,

Текущ ий контроль: 
экспертное наблю дение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий для 

практических/ 
лабораторны х занятий;

-  заданий по учебной и 
производственной 
практикам;

-  заданий по 
самостоятельной работе

П ромеж уточная
аттестация:
экспертнное наблю дение 
и оценка выполнения:
-  практических заданий 

на зачете/экзам ене по 
М ДК;

-  вы полнения заданий 
экзам ена по модулю;

-  экспертная оценка 
защ иты  отчетов по

5 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.
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весоизмерительны х приборов требованиям  инструкций и регламентов по технике 
безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

-  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
-  точность, соответствие заданию  расчета потребности в сырье продуктах;
-  соответствие правилам  оформления заявки на сырье, продукты

учебной и
производственной
практикам

П К 1.2. П одготовка, обработка различны ми методами традиционны х видов овощей,
О сущ ествлять обработку, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домаш ней
подготовку овощ ей, грибов, птицы, дичи, кролика:
рыбы, неры бного водного сырья, -  адекватны й выбор основны х продуктов и дополнительны х
мяса, дом аш ней птицы, дичи, ингредиентов, в том  числе специй, приправ, точное распознавание
кролика. недоброкачественны х продуктов;

-  соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении
П К 1.3. полуфабрикатов действую щ им нормам;
П роводить приготовление и -  оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления
подготовку к реализации полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких
полуф абрикатов разнообразного затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и
ассортим ента для блюд, техник приготовления полуф абрикатов виду сырья, продуктов, его
кулинарны х изделий из ры бы  и количеству, требованиям  рецептуры);
неры бного водного сырья. -  проф ессиональная демонстрация навыков работы  с ножом;

-  правильное, оптимальное, адекватное заданию  планирование и ведение
П К 1.4. процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления
П роводить приготовление и полуфбрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;
подготовку к реализации -  соответствие процессов обработки сырья и приготовления
полуф абрикатов разнообразного полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям  охраны  труда и
ассортим ента для блюд, технике безопасности:
кулинарны х изделий из мяса, -  корректное использование цветны х разделочны х досок;
дом аш ней птицы, дичи, кролика. -  раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов;
-  соблю дение требований персональной гигиены в соответствии с

требованиями системы  Х А С С П  (сан.спец.одеж да, чистота рук, работа в 
перчатках при вы полнении конкретны х операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 
процессе приготовления, чистота на рабочем  месте и в холодильнике);

-  адекватны й выбор и целевое, безопасное использование
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оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;
-  соответствие времени вы полнения работ нормативам;
-  соответствие массы  обработанного сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям  рецептуры;
-  точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
-  адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям  рецептуры, заказу;
-  соответствие внеш него вида готовы х полуфабрикатов требованиям  

рецептуры;
-  аккуратность вы клады вания готовы х полуфабрикатов в 

функциональны е емкости для хранения и транспортирования;
-  эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для 

отпуска на вынос
О К 01
В ы бирать способы  реш ения 
задач профессиональной 
деятельности, применительно к 
различны м  контекстам.

-  точность распознавания слож ны х проблемны х ситуаций в различны х 
контекстах;

-  адекватность анализа слож ны х ситуаций при реш ении задач 
профессиональной деятельности;

-  оптимальность определения этапов реш ения задачи;
-  адекватность определения потребности в информации;
-  эф ф ективность поиска;
-  адекватность определения источников нужных ресурсов;
-  разработка детального плана действий;

-  правильность оценки рисков на каж дом шагу;
-  точность оценки плю сов и минусов полученного результата, своего плана 
и его реализации, предлож ение критериев оценки и рекомендаций по улучш ению  
плана

Текущ ий контроль: 
экспертное наблю дение и 
оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий для 
практических/ 
лабораорны х занятий;
-  заданий по 
учебной и 
производственной 
практике;
-  заданий для
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ОК. 02
О сущ ествлять поиск, анализ и 
интерпретацию  информации, 
необходим ой для выполнения 
задач профессиональной 
деятельности

-  оптимальность планирования инф ормационного поиска из ш ирокого 
набора источников, необходимого для вы полнения профессиональны х 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;

самостоятельной работы

П ромеж уточная
аттестация:
экспертнное наблю дение 
и оценка в процессе 
выполнения:
-  практических 
заданий на

ОК.03 -  актуальность используемой нормативно-правовой докум ентации по зачете/экзамене по М ДК;
П ланировать и реализовы вать профессии; -  заданий экзам ена
собственное профессиональное -  точность, адекватность применения современной научной по модулю;
и личностное развитие профессиональной терм инологии -  экспертная оценка
О К 04. -  эф ф ективность участиея в деловом  общ ении для реш ения деловы х задач; защ иты  отчетов по
Работать в коллективе и -  оптимальность планирования проф ессиональной деятельность учебной и
команде, эф ф ективно производственной
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами

практикам

ОК. 05 -  грамотность устного и письменного излож ения своих мыслей по
О сущ ествлять устную  и профессиональной тем атике на государственном языке;
письменную  коммуникацию  на 
государственном язы ке с учетом 
особенностей социального и 
культурного контекста

-  толерантность поведения в рабочем  коллективе

О К 06.
П роявлять
граж данскопатриотическую  
позицию , демонстрировать 
осознанное поведение на основе 
общ ечеловеческих ценностей

-  понимание значимости своей профессии

О К 07. -  точность соблю дения правил экологической безопасности при
Содействовать сохранению  
окружаю -

ведении проф ессиональной деятельности;



41

щ ей среды, ресурсосбереж ению , 
эф фективно действовать в 
чрезвы чайны х ситуациях

-  эф ф ективность обеспечения ресурсосбереж ения на рабочем  месте

ОК. 09
И спользовать информационны е 
технологии в профессиональной 
деятельности

-  адекватность, применения средств информатизации и информационны х 
технологий для реализации проф ессиональной деятельности
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

1.1 Цель и место проф ессионального модуля в структуре  
образовательной программы

Цель модуля: освоение вида деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 
программы.

1.2П ланируем ы е результаты  освоения проф ессионального модуля

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми результатами 
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 
ОПОП-П).
В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен6:

Код ОК, 
ПК

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
Анализировать 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.

Номенклатура
информационных
источников
применяемых в

6 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.
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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. 
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 
специальности.
Презентовать структуру 
профессиональной деятельности 
по специальности

Сущность гражданско­
патриотической 
позиции.
Общечеловеческие
ценности.
Правила поведения в 
ходе выполнения 
профессиональной 
деятельности

ОК.07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности.
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной деятельности 
по специальности

Правила экологической 
безопасности при 
ведении
профессиональной
деятельности.
Основные ресурсы
задействованные в
профессиональной
деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.

ОК.08 Применять средства 
информационных технологий для 
решения профессиональных задач.

Современные средства 
и устройства 
информатизации
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Использовать современное 
программное обеспечение

Порядок их применения 
и программное 
обеспечение в 
профессиональ-ной 
деятельности

ОК.09 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

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

- 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

-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

-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;
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применять,
способы

пряностей и приправ;
- выбирать,
комбинировать 
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;

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________________

упаковки,складирования
неиспользованных
продуктов;
оценки качества,
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос, 
хранения с учетом 
требований к
безопасности готовой 
продукции; 
ведения расчетов с 
потребителями.

1.3 О боснование часов вариативной части ОПОП - П

№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные 
знания, умения, 

навыки

№,
наименование

темы

Объем
часов

Обоснование 
включения в 

рабочую 
программу

1 Современные 
технологии поиска и 
получения новой 
работы

-  ориентироваться в 
ситуации на рынке труда 
своего региона, находить 
источники информации о 
вакансиях;
-понятие, функции, 
элементы рынка труда, 
методы поиска вакансий;

Раздел 1,МДК 
02.01, тема 1.3

6 по запросу 
работодателя

2 Сущность
предпринимательской
деятельности

-вести деловые 
переговоры с 
потенциальным 
работодателем, клиен; 
-технику ведения 
переговоров с 
потенциальным 
работодателем, клиентом, 
партнерами;

Раздел 1,МДК 
02.01, тема 1.5

8 по запросу 
работодателя

3 Бизнес-план и его роль 
в деятельности фирмы

-  разрабатывать бизнес­
план, определить свои 
возможности в 
предпринимательской 
деятельности;
-  основы бизнес 
планирования, 
содержание разделов

Раздел 1,МДК 
02.01, тема 1.7

10 по запросу 
работодателя
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бизнес-плана,
возможности
предпринимательской
деятельности;

4 Эстетика и дизайн 
оформления горячих 
блюд из мяса разных 
видов

осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии 
с нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью; -  
использовать 
региональные продукты 
для приготовления 
бульонов, отваров -  
выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления:

Раздел 2,МДК 
02.02, тема 
2.15

12 по запросу 
работодателя

5 Эстетика и дизайн 
оформления супов 
региональной кухни

осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии 
с нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью; -  
использовать 
региональные продукты 
для приготовления 
бульонов, отваров -  
выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления:

Раздел 2,МДК 
02.02, тема 2.4

12 по запросу 
работодателя

6 Эстетика и дизайн 
оформления горячих 
блюд из рыбы и 
нерыбного водного 
сырья

осуществлять 
взаимозаменяемость 
продуктов в соответствии 
с нормами закладки, 
особенностями заказа, 
сезонностью; -  
использовать 
региональные продукты 
для приготовления 
бульонов, отваров -  
выбирать, применять, 
комбинировать методы 
приготовления:

Раздел 2,МДК 
02.02, тема 
2.13

12 по запросу 
работодателя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Т рудоем кость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах
В т.ч. в форме 
практической 

подготовки
Учебные занятия7 222 132
Самостоятельная работа 8 -
Практика, в т.ч.: 324 324

7 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия
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учебная 144 144
производственная 180 180
Промежуточная аттестация, в том числе:
МДК 02.01 в форме дифференцированного зачета 2
МДК 02.02 в форме экзамена 12
УП 02 в форме дифференцированного зачета 2
ПП 02 в форме дифференцированного зачета 2
ПМ 02 квалификационный экзамен 12

2.2. С труктура проф ессионального модуля

Код ОК, 
ПК

Наименования разделов профессионального
модуля

Всего,
час.

В 
т.ч

. в
 ф

ор
ме

 п
ра

кт
ич

ес
ко

й 
по

дг
от

ов
ки

О
бу

че
ни

е 
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 М
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 т.

ч.
:
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че

бн
ые

 з
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ят
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8

Л
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ны
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пр
ак

ти
че
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их
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й
Ку
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ая
 р

аб
от

а(
пр

ое
кт

)
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оя
те

ль
на

я 
ра

бо
та

9
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а

П
ро
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пр
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ти

ка

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента
ПК 2.1.­
2.8
ОК 1-7, 
9.

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

98 56 98 38 56 - 2

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

ПК 2.1.­
2.8
ОК 1-7, 
9.

Раздел модуля 2. Процессы приготовления, 
подготовки к реализации и презентации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента

468 400 144 52 76 2 144 180

Учебная практика 144 144 144

Производственная практика 180 180 180

Промежуточная аттестация 12 -
Всего: 566 324 90 132 - 4 144 180

8 Если в таблице 2.1. предусмотрено разделение учебных занятий на теоретические, практические и лабораторные 
работы, то в таблицу 2.2. должны быть добавлены соответствующие столбцы
9 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией.
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2.3. С одерж ание проф ессионального модуля

Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК)

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

учебная работа обучающихся

Объем, акад. ч / в том 
числе в форме 

практической подготовки, 
акад. ч

Код ПК, ОК

1 2 3
Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента
МДК. 02.01. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 98/56/2

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

Содержание 6 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных 
изделий и закусок. Характеристика, последовательность этапов.

2 ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 
ОК01-ОК092.Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой 

кулинарной обработки. 2

3.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 2

В том числе практических занятий №1,№2,№3,№4,№5,№6 12
1.Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления бульонов, различных групп супов.

2

2. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки 
бульонов, отваров, супов

2

3 Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления

2
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соусов
4 Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 
горячих блюд

2

5. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 
горячих закусок

2

6. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления 
гпрниров

2

Тема 1.2. Содержание 8 ПК 2.1; ПК 2.2
Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
хранению, 
подготовке к

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 
бульонов, отваров, супов. 2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092.Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их 
подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

2

реализации 
бульонов, отваров,

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

2

супов 4.Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест 
по приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и 
подготовки к реализации

2

В том числе практических занятий №7,№8,№9,№10,№11,№12,№13 10
1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов. 2
2. Организация рабочего места повара по приготовлению бульонов. 2
3. Организация рабочего места повара по приготовлению супов-пюре
4.Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для
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приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, 
жареном, запеченном и тушеном виде
5.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд 2
6. Организация рабочего места повара по приготовлению гарниров 2
7. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
горячих закусок 2

Тема 1.3 Современные 
технологии поиска и 
получения новой 
работы

Содержание 2
1. Алгоритм поиска работы. Методы поиска вакансий. Источники 
информации о вакансиях.

22.Роль анкетных данных в получении работы. Факторы успеха на новой 
работе.
3.Планирование и реализация карьеры. Самообразование и повышение 
квалификации. Виды самопрезентации при трудоустройстве

В том числе практических занятий №14,№15 4
1. Составление текста резюме и разработка плана карьерного роста 

(карьерограмма). 2

2. Анализ рынка труда. 2
Тема 1.4.
Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, 
хранению, 
подготовке к 
реализации горячих 
соусов

Содержание 8 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 
горячих соусов. 2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092.Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 
правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 
ними.

2

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, 
упаковки, подготовки готовых соусов к отпуску на вынос 2

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

2

В том числе практических занятий №16, №17,№18 6
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1.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
соусов

2

2.Организация рабочего места повара по приготовлению холодных 
соусов 2

3.Организация рабочего места повара по приготовлению сладких 
соусов 2

Тема 1.5 Сущность Содержание 8
предпринимательской
деятельности

1.Сущность предпринимательства и предпринимательской деятельности. 
Фирменное наименование предприятия: особенности и назначение (эмблема 
предприятия). 2

2. Сферы деятельности предприятия: торговля (диллерский механизм, 
посредничество), сфера услуг (виды), производство (сферы и отрасли).
Социальная некоммерческая сфера. Малый и средний бизнес: современное 

со-стояние, перспективы развития. Организационно-правовые формы 
предприятия. Государственная регистрация предприятия

2

В том числе практических занятий №19 2
Анализ организационно правовых форм в предпринимательской 
деятельности. 2

Тема 1.6. Содержание 6 ПК 2.1; ПК 2.2
Организация и 
техническое 
оснащение работ по 
приготовлению,

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

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

хранению, 
подготовке к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных 
изделий, закусок

2.Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 
правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 
ними.

2

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

2

В том числе практических занятий №20,№21,№22,№23,№24,№25 12
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1.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном виде 2

2.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок в жареном виде 2

3.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок в запеченном виде 2

4.Организация рабочего места повара по приготовлению горячих 
блюд, кулинарных изделий и закусок в тушеном виде 2

5.Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 
посуды для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 
закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.

2

6.Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового 
оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, 
электрофритюрницы, электрогрилей

2

Тема 1.7 Бизнес-план Содержание 10
и его роль в 
деятельности фирмы

Бизнес-планирование и структура бизнес-плана. Основные разделы бизнес­
плана: резюме; характеристика продукции и услуг, оценка сбыта, анализ 
конкуренции на рынке; стратегия маркетинга; организационный план; план 
производства; анализ рисков; финансовый план. Методы генерирования 
бизнес-идеи. Выбор бизнес-идеи. Основные особенности стартапов.

2

Комплекс маркетинга. Ключевые элементы: продукт (товар), цена, 
распределение, продвижение. Понятие стратегического планирования. 
Сегментирование рынка. Сущность и функции канала распределения. 
Основные понятия: сбыт, распределение, реализация товаров. Структура и 
содержание рекламной программы. Уникальное торговое предложение.

2

В том числе практических занятий №26,№27,№28 6
Проектирование организационной структуры и определение типологии 
коммерческой организации 2

Анализ основных разделов бизнес-плана. 2
Генерирование бизнес-идей, разработка плана маркетинга бизнес -  идеи 2

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 4
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Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на 
рабочем месте для приготовления заправочных супов
П ром еж ут очная ат т ест ация в ф орм е диф ф еренцированного зачет а 2
Раздел 2. Процессы 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 144/76/4

Тема 2.1.
Приготовление, 
назначение, 
подготовка к 
реализации 
бульонов, отваров

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в 
питании бульонов, отваров

2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092.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 4 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в 
питании заправочных супов

2
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. 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
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3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения 
технологических операций: подготовка
гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, 
тушение, подготовка круп, макаронных изделий), последовательность 
закладки продуктов; приготовление овощной, мучной пассеровки; 
заправка супов, доведение до вкуса
4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки 
продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения щей, 
борщей, рассольников, солянок, супов картофельных, с крупами, 
бобовыми, макаронными изделиями

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

2

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

ОК01-ОК09

В том числе лабораторных работ №1,№2,№3,№4,№5,№6 12 ПК 2.1; ПК 2.2
1.Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 

разнообразного ассортимента 2
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8

2.Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 
разнообразного ассортимента 2 ОК01-ОК09

3.Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 
разнообразного ассортимента 2

4.Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 
разнообразного ассортимента 2

5.Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 
разнообразного ассортимента 2

6.Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 
разнообразного ассортимента 2

Тема 2.3. Содержание 4 ПК 2.1; ПК 2.2
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Приготовление, 
подготовка к 
реализации супов- 
пюре, молочных, 
сладких, 
диетических, 
вегетарианских 
супов
разнообразного
ассортимента

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
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09
2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: 
ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 
требования к качеству, условия и сроки хранения.

23. 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
В том числе лабораторных работ №7,№8,№9,№10,№11 10
1.Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного 
ассортимента 2

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

ОК01-ОК09
2.Приготовление, оформление и отпуск молочных супов 
разнообразного ассортимента 2

3.Приготовление, оформление и отпуск сладких супов разнообразного 
ассортимента 2

4.Приготовление, оформление и отпуск диетических супов 
разнообразного ассортимента 2

5.Приготовление, оформление и отпуск вегетарианских супов 
разнообразного ассортимента 2

Тема 2.4.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации 
холодных супов, 
супов региональной

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы 
закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.

2
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, 
оформления и подачи. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения
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кухни 3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, 
варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 
подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 
зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 
Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос
В том числе лабораторных работ №12,№13,№14,№15,№16 10
1.Приготовление, оформление и отпуск холодных супов-орошка 2 ПК 2.1; ПК 2.2

2.Приготовление, оформление и отпуск холодных супов-свекольник 2 ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09
3.Приготовление, оформление и отпуск холодных супов-ботвинья 2
4.Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни 2
5.Приготовление, оформление и отпуск супов региональной кухни 2

Тема 2.5.
Классификация, 
ассортимент, 
значение в питании 
горячих соусов

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в 
питании горячих соусов.

2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, 
кулинарное назначение концентратов для соусов и готовых соусов 
промышленного производства

Тема 2.6.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации соусов на 
муке Приготовление 
отдельных 
компонентов для 
соусов и соусных 
полуфабрикатов

Содержание 6 ПК 2.1; ПК 2.2
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

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

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

2
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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

2

В том числе практических работ №17 2
1 Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке 
различной консистенции 2

ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4;

В том числе лабораторных работ №18,№19,№20,№21 8 ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК091.Приготовление, оформление и отпуск соуса белого основного 2
2.Приготовление, оформление и отпуск соуса грибного 2
3.Приготовление, оформление и отпуск соуса молочного 2
4.Приготовление, оформление и отпуск соуса сметанного 2

Тема 2.7. Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2
Приготовление, 
подготовка к 
реализации яично­
масляных соусов, со­
усов на сливках

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

2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

Тема 2.8. Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2
Приготовление, 
подготовка к

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

2
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6;
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реализации сладких 
(десертных), 
региональных, 
вегетарианских, 
диетических соусов

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 
транспортирования горячих соусов сладких (десертных), 
региональных, вегетарианских, диетических соусов

ПК 2.7; ПК 2.8 
ОК01-ОК09

Тема 2.9.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
овощей и грибов

Содержание 4 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров 
из овощей и грибов

2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 
нужного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и 
грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к 
использованию пряностей, приправ.
3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных 
типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления 
овощей: варка основным способом, в молоке и на пару, припускание, 
жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле 
и плоской поверхности, тушение, запекание, сотирование, 
приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, 
паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов

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

ОК01-ОК09

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, 
рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила 
подбора соусов

2

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей 
и грибов: техника порционирования, варианты оформления. Методы 
сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, 
правила охлаждения, замораживания, разогрева.
Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 
для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе лабораторных работ №22,№23,№24 2
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1.Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных 
и припущенных, овощей и грибов 2

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

ОК01-ОК09
2.Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и 
запеченных овощей и грибов 2

3.Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных 
овощей и грибов 2

Тема 2.10.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации горячих 
блюд и гарниров из 
круп и бобовых и 
макаронных изделий

Содержание 4 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и 
бобовых, макаронных изделий.

2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, 
условия и сроки хранения, значение в питании круп, бобовых, 
макаронных изделий. Международные наименования и формы паст, 
их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества, 
безопасности круп, бобовых, макаронных изделий.
3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, 
необходимых для получения каш различной консистенции, расчет 
выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия 
и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, 
клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы 
приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Подбор соусов

2

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
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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
В том числе лабораторных работ №25,№26 4
Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, 
бобовых и макаронных изделий 2

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

ОК01-ОК09

Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, 
бобовых и макаронных изделий 2

Тема 2.11.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации блюд из 
яиц, творога, сыра

Содержание 4 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая 
ценность) блюд из яиц, творога, сыра

2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. 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

2
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.
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5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, 
пудингов, вареников для различных типов питания. Ассортимент, 
рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и 
сроки хранения
6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, 
методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки 
хранения
7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: 
техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки 
и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 
подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, творога, сыра. 
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе практических занятий №27
Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд из яиц, 
творога с учетом взаимозаменяемости продуктов

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

ОК01-ОК09
Тема 2.12.
Приготовление, 
подготовка к 
реализации блюд из 
муки

Содержание 4 ПК 2.1; ПК 2.2
1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая 
ценность) блюд из муки

2

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. 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

2
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4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей 
вареников, блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, 
рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.
5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника 
порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 
подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 
подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, 
подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе лабораторных занятий №28,№29,№30 6 ПК 2.1; ПК 2.2
1.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц 2 ПК 2.3; ПК 2.4; 

ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.82.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из творога 2

3.Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из муки 2 ОК01-ОК09

Тема 2.13. Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2
Классификация, 
ассортимент блюд из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья

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

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК092. 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.

2

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в 
меню организаций питания различного типа

Тема 2.14. Содержание 4 ПК 2.1; ПК 2.2
Приготовление и 
подготовка к 
реализации блюд из 
рыбы и нерыбного 
водного сырья

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного 
водного сырья для разных типов питания, в том числе диетического. 
Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 
припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на 
гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)

2 ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09
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2.Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных 
(основным способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, 
запеченных). Органолептические способы определения степени 
готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по 
вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из 
рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, 
типов питания.

2
3.Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного 
водного сырья: техника порционирования, варианты оформления с 
учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы 
сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 
организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 
способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа 
обслуживания.
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
В том числе лабораторных занятий №31,№32,№33 6 ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

1.Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и 
припущенной, тушеной рыбы 2

2.Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и запеченной 
рыбы 2

3.Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного 
сырья 2

Тема 2.15.
Классификация, 
ассортимент блюд из 
мяса, мясных 
продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика

2
2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 
кролика и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, 
маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии 
с технологическими требованиями
3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в 
меню организаций питания различного типа
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Тема 2.16.
Приготовление и 
подготовка к 
реализации блюд из 
мяса, мясных 
продуктов

Содержание 2 ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

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)

2

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
В том числе лабораторных занятий №34,№35,№36,№37 8
Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в отварном, припущенном виде 2

ПК 2.1; ПК 2.2 
ПК 2.3; ПК 2.4;

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в тушеном (с соусом и без) виде 2

ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в жареном виде 2

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов запеченном (с соусом и без) виде 2

Тема 2.17. Содержание 2
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Приготовление и 
подготовка к 
реализации блюд из 
домашней птицы, 
дичи, кролика

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, 
дичи, кролика для разных типов питания, в том числе диетического. 
Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 
припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на 
гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)

2

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

ОК01-ОК09

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
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
В том числе лабораторных занятий №38 2 ПК 2.1; ПК 2.2 

ПК 2.3; ПК 2.4; 
ПК 2.5; ПК 2.6; 
ПК 2.7; ПК 2.8 

ОК01-ОК09

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней 
птицы, дичи, кролика 2

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2
Подготовить сообщение на тему «История возникновения соусов».
Подготовить компьютерную презентацию по теме «Классификация и разновидности сладких 
десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов».

4

Промежуточная аттестация в форме экзамена 12
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Учебная практика 
Виды работ:
1. О ценка наличия, выбор в соответствии с технологическим и требованиями, оценка 
качества и безопасности основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов, организация 
их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарны х правил.
2. О формление заявок на продукты, расходны е материалы, необходимы е для 
приготовления горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок.
3. П роверка соответствия количества и качества поступивш их продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную  и механическим способом) 
с учетом  их сочетаемости с основны м продуктом.
5. В звеш ивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью . И зм енение закладки продуктов в соответствии с 
изменением  вы хода блюд, кулинарны х изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, 
кулинарны х изделий, закусок с учетом  типа питания, вида и кулинарны х свойств 
используемы х продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа.
7. П риготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том  числе региональных, с учетом  рационального расхода 
продуктов, полуфабрикатов, соблю дения реж имов приготовления, стандартов чистоты, 
обеспечения безопасности готовой продукции.
8. Вы бор с учетом  способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 
правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны  труда.
9. О ценка качества готовы х супов, горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок перед 
отпуском, упаковкой на вынос.
10. Х ранение с учетом  тем пературы  подачи супов, горячих блюд, кулинарны х изделий, 
закусок на раздаче.
11. П орционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, 
горячих блюд, кулинарны х изделий и закусок для подачи с учетом  соблю дения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблю дения требований по безопасности 
готовой продукции.
12. О хлаж дение и зам ораж ивание готовы х горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок, 
полуфабрикатов с учетом  требований к безопасности пищ евы х продуктов.

ПК 2.1-2.8 ОК 1- 
ОК 9

144
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13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 
изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.
14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с 
учетом требований к безопасности готовой продукции.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 
эстетичная упаковка готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 
транспортирования.
16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной 
терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).
18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 
посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами 
техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
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 
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)

180

ПК 2.1-2.8 ОК 1- 
ОК 9
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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 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 566
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. М атериально - техническое обеспечение

Кабинет(ы) «Технического оснащения и организации рабочего места», «Технологии кулинарного 
и кондитерского производства», оснащенные в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.
Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в соответствии с 

приложением 3 ОПОП-П.

3.2. У чебно - м етодическое обеспечение

Для реализации программы  библиотечны й фонд образовательной организации долж ен 
иметь печатны е и/или электронны е образовательны е и информационны е ресурсы  для 
использования в ообразовательном процессе. П ри ф ормировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленны х ниже 
печатны х изданий и (или) электронны х изданий в качестве основного, при этом  список может 
быть дополнен новы ми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. А нф им ова Н.А. К улинария : учебник для студ. учреж дений сред.проф .образования / 

Н .А. А нфимова. -  14-е изд., стер. -  М осква: А кадемия, 2023. -  400 с.
2. К ачурина Т.А. П риготовление блю д из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. К ачурина. -  М осква: А кадемия, 2019. -  160 с.
3. Л утош кина Г.Г. Техническое оснащ ение и организация рабочего места: учеб. для 

учащ ихся учреж дений сред. проф. образования / Г.Г. Лутош кина, Ж .С. А нохина. -  5-е изд. -  
М осква: А кадемия, 2019. -  240 с.

4. М атю хина З.П. Товароведение пищ евы х продуктов: учебник для нач. проф. 
образования / З.П. М атю хина. -  М осква: А кадемия, 2023. -  336 с.

5. Н.И. Д убровская Е.В. Чубасова: П риготовление супов и соусов: учебное пособие/ 
Н .И. Д убровская - М осква: А кадемия.2023. -  176с.

6. С амородова И.П. П риготовление блю д из мяса и дом аш ней птицы: учебник для студ. 
среднего проф. образования / И .П. Самородова. -  М осква: А кадемия, 2019. -  128 с.

7. С околова Е.И. П риготовление блю д из овощ ей и грибов: ЭУ М К  / Е.И. Соколова. -  
М осква: А кадемия, 2023. -  282 с.

1.1.1. Основные электронные издания
1. П рактические занятия по профессии «Повар, кондитер». О рганизация и проведение 

в условиях дуального обучения / Ж. В. М орозова, Н. В. П уш ина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 
—  Санкт-П етербург: Лань, 2020. —  172 с. —  ISBN  978-5-8114-3892-1. —  Текст: электронны й // 
Лань: электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/148178 (дата 
обращ ения: 18.12.2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

2. Зайцева Е. А. П риготовление блю д из рыбы, мяса, домаш ней птицы. П рактикум  
для обучаю щ ихся по проф ессии «Повар, кондитер»: учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 
П уш ина, Ж. В. М орозова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  176 с. —  ISB N  978-5-8114-4126­
6. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/148212 (дата обращ ения: 18.12.2020). —  Реж им  доступа: для авториз. 
пользователей.
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3. М иш анин, Ю . Ф. Рациональная переработка мясного и ры бного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю . Ф. М иш анин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2020. —  720 с. —  ISB N  978-5-8114-5691-8. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e .lanbook.com /book/147396 (дата обращ ения: 18.12.2020).
—  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

4. Ш окина, Ю . В. М етоды  исследования ры бы  и ры бны х продуктов : учебное пособие 
для спо / Ю . В. Ш окина. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  148 с. —  ISB N  978-5-8114-6366­
4. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/147240 (дата обращ ения: 18.12.2020). —  Реж им  доступа: для авториз. 
пользователей.

5. М иш анин, Ю . Ф. Рациональная переработка мясного и ры бного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю . Ф. М иш анин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-П етербург: 
Лань, 2020. —  720 с. —  ISB N  978-5-8114-5691-8. —  Текст: электронны й // Л ань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e .lanbook.com /book/147396 (дата обращ ения: 15.12.2020).
—  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

6. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо 
/ В. Г. Кахикало, Н. Г. Ф енченко, О. В. Н азарченко, Н. И. Х айруллина. —  Санкт-П етербург : 
Лань, 2021. —  340 с. —  ISBN  978-5-8114-6820-1. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/153633 (дата обращ ения: 15.12.2020).
—  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

7. М иш анин, Ю . Ф. Рациональная переработка мясного и ры бного сырья : учебное 
пособие для спо / Ю . Ф. М иш анин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. —  Санкт-П етербург: 
Лань, 2020. —  720 с. —  ISB N  978-5-8114-5691-8. —  Текст : электронны й // Лань: электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e .lanbook.com /book/147396 (дата обращ ения: 15.12.2020).
—  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

8. Пасько, О. В. Технология продукции общ ественного питания : учебник для среднего 
профессионального образования / О. В. П асько, Н. В. Бураковская, О. В. А втю хова. —  2-е изд., 
перераб. и доп. —  М осква : И здательство Ю райт, 2023. —  220 с. —  (П роф ессиональное 
образование). —  ISBN  978-5-534-17180-8. —  Текст: электронны й // О бразовательная платформа 
Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/532531

9. А стахов, Д. А. Технологическое оборудование: учебное пособие для среднего 
профессионального образования / Д. А. Астахов. —  М осква: И здательство Ю райт, 2023. —  497 с.
—  (П рофессиональное образование). —  ISBN  978-5-534-15269-2. —  Текст : электронны й // 
О бразовательная платформа Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/519979

10. А нтипова, Л. В. Технология обработки сырья: мясо, молоко, рыба, овощ и : 
учебное пособие для среднего проф ессионального образования / Л. В. А нтипова, О. П. 
Д ворянинова ; под научной редакцией Л. В. А нтиповой. —  2-е изд., перераб. и доп. —  М осква : 
И здательство Ю райт, 2023. —  204 с. —  (П роф ессиональное образование). —  ISBN  978-5-534­
13610-4. —  Текст : электронны й // О бразовательная платф орма Ю райт [сайт]. —  URL: 
https://urait.ru/bcode/516221

11. Технологии пищ евых производств. Суш ка сырья : учебное пособие для среднего 
профессионального образования / Г. И. Касьянов, Г. В. Семенов, В. А. Грицких, Т. Л. Троянова.
—  3-е изд., испр. и доп. —  М осква : И здательство Ю райт, 2023. —  116 с. —  (П роф ессиональное 
образование). —  ISB N  978-5-534-14040-8. —  Текст : электронны й // О бразовательная платформа
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Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/514540

1.1.2. Дополнительные источники
1. CHEFART. К оллекция лучш их рецептов / [сост. Ф едотова И лона Ю рьевна]. -  

М осква: Ресторанны е ведомости, 2020. 320 с.: ил.
2. ГО С Т 30389 2013 У слуги общ ественного питания. П редприятия общ ественного 

питания. К лассиф икация и общ ие требования -  Введ. 2016 -  01 -  01. -  М .: Стандартинформ, 
2014.III, 12 с.

3. ГО С Т 30390-2013 У слуги общ ественного питания. П родукция общ ественного 
питания, реализуемая населению . О бщ ие технические условия -  Введ. 2016 -  01 -  01. М.: 
Стандартинформ, 2014. III, 12 с.

4. ГО С Т 30524-2013 У слуги общ ественного питания. Требования к персоналу. Введ. 
2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014. III, 48 с.

5. ГО С Т 31984-2012 У слуги общ ественного питания. О бщ ие требования.Введ. 
201501-01. М .: С тандартинформ, 2014. III, 8 с.

6. ГО С Т 31985-2013 У слуги общ ественного питания. Термины  и определения.Введ. 
201501-01. М .: С тандартинформ, 2014. III, 10 с.

7. ГО С Т 31986-2012 У слуги общ ественного питания. М етод органолептической 
оценки качества продукции общ ественного питания. -  Введ. 2015 -  01 -  01. -  М.: 
Стандартинформ, 2014. -  III, 11 с.

8. ГО С Т 31987-2012 У слуги общ ественного питания. Технологические докум енты  на 
продукцию  общ ественного питания. О бщ ие требования к оформлению , построению  и 
содержанию . Введ. 2015 -  01 -  01. -  М .: С тандартинформ, 2014.III, 16 с.

9. ГО С Т 31988-2012 У слуги общ ественного питания. М етод расчета отходов и потерь 
сырья и пищ евых продуктов при производстве продукции общ ественного питания. -  Введ. 2015 
-  01 -  01. -  М .: С тандартинформ, 2014. -  III, 10 с.

10. Российская Ф едерация. Законы. О качестве и безопасности пищ евых продуктов 
[Электронны й ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Д умой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом  
Ф едерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. №  213-Ф З].

11. Российская Ф едерация. П остановления. П равила оказания услуг общ ественного 
питания [Электронный ресурс]: постановление П равительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г.

12. С анП иН  2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям  
хранения пищ евых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ  от 22 мая 2003 г. №  98.

13. С анП иН  2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищ евой 
ценности пищ евых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 
санитарного врача РФ  от 20 августа 2002 г. №  27

14. С анП иН  2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям  
общ ественного питания, изготовлению  и оборотоспособности в них пищ евых 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 «И зменения и 
дополнения» №  4»].

15. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию  диетического 
питания для предприятий общ ественного питания/ под общ. ред. М .П. М огильного,
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В.А .Тутельяна. М.: Д еЛ и плюс, 2013.808с.
16. Сборник технических нормативов -  Сборник рецептур на продукцию  для 

обучаю щ ихся во всех образовательны х учреж дениях/ под общ. ред. М .П. М огильного, 
В .А .Тутельяна. М.: Д еЛ и принт, 2015.544с.

17. СП  1.1.1058-01. О рганизация и проведение производственного контроля за
соблю дением  санитарны х правил и вы полнением  санитарно-эпидем иологических 
(проф илактических) м ероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного
государственного санитарного врача РФ  от 13 ию ля 2001 г. №  18 [в редакции СП  1.1.2193-07 
«Д ополнения №  1»]. -  Реж им  доступа: http://w w w .fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show  art=2758.

18. С анП иН  2.3/2.4.3590-20 "С анитарно-эпидемиологические требования к 
организации общ ественного питания населения" [Электронный ресурс]: от 27.10.2020, ГО С Т Р 
51705.1-2001, ТР/ТС 011-2011

19. П роф ессиональны й стандарт 33.011 «Повар». М инистерства труда и социальной защ иты  
РФ  от 09 м арта 2022 года №  113н (зарегистрирован М инистерством  ю стиции Российской 
Ф едерации 11 апреля 2022 г., регистрационны й №  68148)

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код и наименование 
профессиональных и общих 
компетенций, формируемых 

в рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 2.1
П одготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходные 
м атериалы  для приготовления 
горячих блюд, кулинарны х 
изделий, закусок 
разнообразного ассортим ента в 
соответствии с инструкциям и и 
регламентами

В ы полнение всех действий по 
организации и содержанию  
рабочего м еста повара в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами 
чистоты  (система Х АССП), 
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 терм ической 
кулинарной обработки);
-  рациональное размещ ение 
на рабочем  месте оборудования, 
инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, 
материалов;

Текущий контроль:
экспертное наблю дение 
и оценка в процессе 
выполнения:
-  заданий для 
практических/ 
лабораторны х занятий;
-  заданий по 
учебной и 
производственной 
практикам;
-  заданий по 
самостоятельной работе

Промежуточная
аттестация:
экспертнное 
наблю дение и оценка 
выполнения:
-  практических 
заданий
-  вы полнения
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-  соответствие содерж ания 
рабочего места требованиям  
стандартов чистоты, охраны 
труда, техники безопасности;
-  своевременное проведение 
текущ ей уборки рабочего места 
повара;
-  рациональны й выбор и
адекватное использование
мою щ их и дезинф ицирую щ их 
средств;
-  правильное выполненияе 
работ по уходу за 
весоизмерительны м 
оборудованием;
-  соответствие методов
мытья (вручную  и в 
посудомоечной маш ине),
организации хранения кухонной 
посуды  и производственного 
инвентаря, инструментов
инструкциям, регламентам;
-  соответствие организации 
хранения продуктов, 
полуфабрикатов, готовой горячей 
кулинарной продукции 
требованиям  к их безопасности 
для ж изни и здоровья человека 
(соблю дение температурного 
режима, товарного соседства в 
холодильном  оборудовании, 
правильность охлаждения, 
зам ораж ивания для хранения, 
упаковки на вынос, 
складирования);
-  соответствие методов 
подготавки к работе, 
эксплуатации технологического 
оборудования,
производственного инвентаря, 
инструментов,
весоизм ерительны х приборов 
требованиям  инструкций и 
регламентов по технике 
безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене;
-  правильная, в 
соответствии с инструкциями, 
безопасная правка ножей;
-  точность, соответствие

заданий экзам ена по 
модулю;
-  экспертная 
оценка защ иты  отчетов 
по учебной и 
производственной 
практикам
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ПК 2.2.
О сущ ествлять приготовление, 
непродолж ительное хранение 
бульонов, отваров
разнообразного ассортимента
ПК 2.3.
О сущ ествлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации супов 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.4.
О сущ ествлять приготовление, 
непродолж ительное хранение 
горячих соусов разнообразного 
ассортимента 
ПК 2.5.
О сущ ествлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блю д и гарниров из 
овощ ей, грибов, круп, бобовых, 
м акаронны х изделий 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.6.
О сущ ествлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.7.
О сущ ествлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
неры бного водного сырья 
разнообразного ассортимента 
ПК 2.8.
О сущ ествлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса,

заданию  расчета потребности в 
продуктах, полуфабрикатах;
-  соответствие оформления 
заявки на продукты  
действую щ им  правилам

П риготовление, творческое
оформление и подготовка к 
реализации горячей кулинарной 
продукции:
-  адекватны й выбор
основны х продуктов и
дополнительны х ингредиентов, в 
том  числе специй, приправ,
точное распознавание
недоброкачественны х продуктов;
-  соответствие потерь при
приготовлении горячей
кулинарной продукции
действую щ им  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, 
кулинарны х изделий и закусок, 
соответствие процессов
инструкциям, регламентам;
-  соответствие процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации стандртам  чистоты, 
требованиям  охраны труда и 
техники безопасности:
-  корректное использование
цветных разделочны х досок; 
раздельное использование
контейнеров для органических и
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дом аш ней птицы, дичи и 
кролика разнообразного 
ассортимента

неорганических отходов;
-  соблю дение требований
персональной гигиены в 
соответствии с требованиями 
системы  Х А С С П
(сан.спец.одежда, чистота рук, 
работа в перчатках при 
вы полнении конкретных
операций, хранение нож ей в 
чистом  виде во время работы, 
правильная (обязательная) 
дегустация в процессе 
приготовления, чистота на 
рабочем  месте и в холодильнике);
-  адекватны й выбор и 
целевое, безопасное 
использование оборудования, 
инвентаря, инструментов, 
посуды;
-  соответствие времени 
вы полнения работ нормативам;
-  соответствие массы  супов, 
соусов, горячих блюд, 
кулинарны х изделий, закусок 
требованиям  рецептуры, меню, 
особенностям  заказа;
-  точность расчетов 
закладки продуктов при 
изменении вы хода горячей 
кулинарной продукции, 
взаимозаменяемости продуктов;
-  адкватность оценки 
качества готовой продукции, 
соответствия ее требованиям  
рецептуры, заказу;
-  соответствие внеш него 
вида готовой горячей кулинарной 
продукции требованиям  
рецептуры, заказа:
-  соответствие тем пературы  
подачи виду блюда;
-  аккуратность
порционирования горячих блюд, 
кулинарны х изделий, закусок при 
отпуске (чистота тарелки, 
правильное использование
пространства тарелки,
использование для
оф орм ленияблю да только
съедобны х продуктов)
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-  соответствие объема,
массы  блю да размеру и форме 
тарелки;
-  гармоничность,
креативность внеш него вида 
готовой продукции (общ ее 
визуальное впечатление:
цвет/сочетание/баланс/композици 
я)
-  гармоничность вкуса,
текстуры  и аромата готовой 
продукции в целом и каждого 
ингредиента современны м
требованиям, требованиям
рецептуры, отсутствие вкусовых 
противоречий;
-  соответствие текстуры
(консистенции) каждого
ком понента блю да/изделия
заданию , рецептуре
-  эстетичность, 
аккуратность упаковки готовой 
горячей кулинарной продукции 
для отпуска на вынос
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П РИ Л О Ж ЕН И Е 1. 3 

к О П О П -П  по профессии

43.01.09 П овар, кондитер

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Уяр, 2024
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1.ОБЩ АЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАМ М Ы  
ПРОФ ЕССИОНАЛЬНОГО М ОДУЛЯ

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

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной  
программы

Цель модуля: освоение вида деятельности ПМ03. «Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента»

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной программы.

1.2.Планируемые результаты освоения профессионального модуля

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 
результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен10

Код ОК, 
П К

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её 
составные части.
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

Распознавание сложных 
проблемных ситуаций в 
различных контекстах. 
Проведение анализа 
сложных ситуаций при 
решении задач 
профессиональной 
деятельности.
Определение этапов 
решения задачи.
Определение потребности в 
информации.
Осуществление 
эффективного поиска. 
Выделение всех возможных 
источников нужных 
ресурсов, в том числе 
неочевидных. Разработка 
детального плана действий. 
Оценка рисков на каждом 
шагу.
Оценка плюсов и минусов 
полученного результата, 
своего плана и его 
реализации, определение 
критериев оценки и 
рекомендаций по 
улучшению плана.

ОК.02 Определять задачи поиска 
информации.
Определять необходимые

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 
профессиональной деятельности.

Планирование
информационного поиска из 
широкого набора

10 Берутся сведения, указанные по данному виду деятельности в п. 4.2.
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источники информации. 
Планировать процесс поиска. 
Структурировать получаемую 
информацию.
Выделять наиболее значимое 
в перечне информации. 
Оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска.
Оформлять результаты 
поиска.

Приемы структурирования 
информации.
Формат оформления результатов 
поиска информации.

источников, необходимого 
для выполнения 
профессиональных задач. 
Проведение анализа 
полученной информации, 
выделение в ней главных 
аспектов.
Структурирование 
отобранной информации в 
соответствии с параметрами 
поиска.
Интерпретация полученной 
информации в контексте 
профессиональной 
деятельности

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

Использование актуальной 
нормативно-правовой 
документации по 
специальности.
Применение современной 
научной профессиональной 
терминологии.
Определение траектории 
профессионального развити 
я и самообразования

ОК.04 Организовывать работу 
коллектива и команды. 
Взаимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами

Психология коллектива. 
Психология личности 
Основы проектной деятельности

Участие в деловом общении 
для эффективного решения 
деловых задач.
Планирование
профессиональной
деятельности

ОК.05 Излагать свои мысли на 
государственном языке. 
Оформлять документы

Особенности социального и 
культурного контекста.
Правила оформления 
документов.

Грамотное в устной и 
письменной
форме изложение своих 
мыслей по 
профессиональной тематике 
на государственном языке. 
Проявление толерантности в 
рабочем коллективе

ОК.06 Описывать значимость своей 
специальности.
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
специальности

Сущность гражданско­
патриотической позиции. 
Общечеловеческие ценности. 
Правила поведения в ходе 
выполнения профессиональной 
деятельности

Понимание значимости 
своей специальности. 
Демонстрация поведения на 
основе общечеловеческих 
ценностей

ОК.07 Соблюдать нормы 
экологической безопасности. 
Определять направления 
ресурсосбережения в рамках 
профессиональной 
деятельности по 
специальности

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной деятельности. 
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной деятельности 
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Соблюдение правил 
экологической безопасности 
при ведении 
профессиональной 
деятельности.
Обеспечение
ресурсосбережение на 
рабочем месте
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ОК.08 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

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации 
профессиональной 
деятельности

ОК.09 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

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций на 
государственном и 
иностранном языке.
Ведение общения на 
профессиональные темы
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ПК1.1-1.5
ПК2.2-2.8
ПК3.1-3.6
ПК4.2-4.5
ПК5.2-5.6
ПК6.1-6.2

- 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;

-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

-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.

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П

№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные знания, 
умения, навыки

№, наименование 
темы

Объем
часов

Обоснование 
включения в 

рабочую 
программу
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1 Организация работы 
овощного цеха

подготовке к работе,
безопасной
эксплуатации
технологического
оборудования,
производственного
инвентаря,
инструме нто в,
весоизмерительных
приборов

Раздел 1 
Механическая 
обработка сырья, 
подготовка к 
реализации и 
хранения 
кулинарных 
полуфабрикатов 
Тема 1.2

2 по запросу 
работодателя

2 Технологическое 
оборудование овощного 
цеха.

обработка
традиционных видов 
овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного 
сырья, птицы, дичи.

Тема1.4. 2 по запросу 
работодателя

3 Организация хранения 
обработанной рыбы, 
нерыбного водного сырья в 
охлажденном, 
замороженном, 
вакуумированном виде

приготовление,
порционирование
(комплектование),
упаковка на вынос,
хранения
полуфабрикатов
разнообразного
ассортимента

Тема 1.6. 2 по запросу 
работодателя

4 Оснащение мясного цеха выбирать, безопасно
эксплуатировать
оборудование,
производственный
инвентарь,
инструменты,
весоизмерительные
приборы в соответствии
с инструкциями и
регламентами

Тема1.8. 2 по запросу 
работодателя

5 Рабочие места повара в 
мясном цехе

выбирать, применять, 
комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема1.10. 2 по запросу 
работодателя

6 Организация итехническое 
оснащение
работ по приготовлению 
котлетной массы из мясы, 
птицы приготовления 
полуфабрикатов из нее

виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и правила 
ухода за ним

Тема 1.11. 2 по запросу 
работодателя

7 Характеристика 
Процессов обработки 
сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них

выбирать, применять, 
комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Раздел 2
Обработка сырья и 

приготовление 
полуфабрикатов из 
него 
Тема 2.1

2 по запросу 
работодателя
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8 Механическая линия по 
обработке овощей

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.2 2 по запросу 
работодателя

9 Кулинарное
использование, требования 
к качеству, условия, сроки 
хранения и реализации 
обработанных овощей, 
плодов

выбирать, применять, 
комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема 2.3 2 по запросу 
работодателя

10 Правила охлаждения, 
замораживания, 
вакуумирования 
обработанных и 
нарезанных овощей, 
плодов, грибов.

виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и правила 
ухода за ним

Тема 2.4 2 по запросу 
работодателя

11 Обработка рыбы и 
нерыбного водного 
сырья

выбирать, применять, 
комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема 2.5. 2 по запросу 
работодателя

12 Приготовление 
полуфабрикатов из рыбы

рецептуры, метода 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов

Тема 2.6 2 по запросу 
работодателя

13 Обработка, подготовка 
мяса, мясных продуктов

С пособы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.7 . 2 по запросу 
работодателя

14 Хранение, кулинарное 
назначение частей туши 
говядины, баранины, 
свинины, телятины

виды, назначение, 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования и правила 
ухода за ним

Тема 2.8 2 по запросу 
работодателя

15 Механическая обработка 
мяса

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.9 2 по запросу 
работодателя

16 Приготовление 
полуфабрикатов из мяса, 
мясных продуктов

выбирать, применять, 
комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема 2.10 2 по запросу 
работодателя

17 Технологический процесс
приготовления
крупнокусковых

рецептуры, метода 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов

Тема 2.11, 2 по запросу 
работодателя
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18 Кулинарное назначение, 
требования к качеству 
полуфабрикатов из 
рубленной массы

соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
рационального 
использование сырья и 
продуктов, подготовка и 
применения пряности и 
приправ

Тема 2.12 2 по запросу 
работодателя

19 Технология приготовления
мелкокусковых
полуфабрикатов

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.13 2 по запросу 
работодателя

20 Технология приготовления 
рубленной массы

выбирать, применять, 
комбинировать методы 
обработки сырья, 
приготовления 
полуфабрикатов, 
обеспечивать условия, 
соблюдать сроки и 
хранения

Тема 2.14 2 по запросу 
работодателя

21 Обработка домашней 
птицы, дичи, кролика

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.15 2 по запросу 
работодателя

22 Приготовление 
порционных 
полуфабрикатов из дичи

соблюдать правила 
сочетаемости, 
взаимозаменяемости, 
рационального 
использование сырья и 
продуктов, подготовка и 
применения пряности и 
приправ

Тема 2.16 2 по запросу 
работодателя

23 Фирменные блюда из 
кролика

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

Тема 2.17 2 по запросу 
работодателя

24 Фирменные блюда из дичи, 
мяса диких животных

Способы сокращение 
потерь при обработки 
сырья и приготовлении 
полуфабрикатов

Тема 2.18 2 по запросу 
работодателя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖ АНИЕ П РОФ ЕССИОНАЛЬНОГО М ОДУЛЯ

2.1. Трудоемкость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах
В т.ч. в форме 
практической  

подготовки
Учебные занятия11 118 52
Самостоятельная работа 8 -
Практика, в т.ч.: 180 180

11 Учебные занятия на усмотрение образовательной организации могут быть разделены на теоретические занятия, 
лабораторные и практические занятия
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учебная 72 72
производственная 108 108
Промежуточная аттестация, в том числе:
МДК 03.01 в форме дифференцированного зачета 2
МДК 03.02 в форме экзамена 12
УП 03 в форме дифференцированного зачета 2

ПП 03 в форме дифференцированного зачета 2

ПМ 03 квалификационный экзамен 12

Всего 298

2 .2 . С т р у к т у р а  п р о ф есс и о н а л ь н о г о  м о д у л я

Код ОК, 
ПК

Наименования разделов профессионального 
модуля
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
М ДК.01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных 
полуфабрикатов

ПК 3.1.­
3.6
ОК 1-7, 9.

Р аздел м о д у л я  1.
Организация процессов приготовления и 
подготовки к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента

46 20 46 26 20 4

М ДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов

ПК 3.1.­
3.6
О К 1-7, 9.

Р аздел м о д у л я  2.
Раздел 2. Приготовление и подготовка к 
реализации бутербродов, салатов, холодных 
блюд и закусок разнообразного 
ассортимента

252 32 72 24 32 12 4 72 108

Учебная практика 72 72

Производственная практика 108 108

Промежуточная аттестация
В сего: 298 118 50 52 12 8 72 108

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

Наименование разделов и тем 
профессионального модуля 
(ПМ),межлисциплинарных 

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 
практические занятия, самостоятельная работа обучающихся

Объем, акад.ч/в 
форме

практической 
подготовки, акад 

ч.

Коды компетенций, 
формированию которых 

способствует элемент 
программы Код ПК,ОК

1 2 3 4
МДК.03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, 
кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 46(26/20)

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

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

Содержание 14(8/6)

ПК3.1,ОК01 -04,ОК07,

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, 
значение в питании.

2

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

ПК3.1,ОК01 -04,ОК07,Практическое занятие 1
Технологический цикл приготовления холодной кулинарной 
продукции. Характеристика, последовательность этапов

2

Тема 1.2
Предприятия общественного 
питания, типы

Вариативная часть
Типы и виды обслуживания в системе питания. 2 ПК3.1,ОК01 -04,ОК07,

Тема 1.3
Классификация Предприятия 
общественного питани

Вариативная часть
Состав, структура помещений для приготовления холодных 
блюд и закусок и требования к ним

2 ПК3.1, ПК3.2,ПК 3.3,ПК 
3.4.ОК01-04,ОК07,

Практическое занятие 2
Организация рабочего места повара по приготовлению 
различных групп холодной кулинарной продукции.

2 ПК3.1,ОК01 -04,ОК07,
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Практическое занятие 3
Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию 
процессов приготовления и подготовки к реализации и 
безопасность готовой продукции

2

Тема 1.4
Технология приготовления 
пищи на охлаждаемых 
поверхностях.

Вариативная часть
Технология Cook&Serve -  технология приготовления пищи на 
охлаждаемых поверхностях. 2 ПК3.1, ПК3.2,ПК 3.3,ПК 

3.4ОК01 -04,ОК07,

Тема 1.5.
Организация и техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, хранению, 
подготовке к реализации 
холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок

Содержание 26(12/14)
Вариативная часть
Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок 
на предприятиях (в организациях) с полным циклом 2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Тема 1.6
Цеховая структура 
предприятий общественного 
питания

Вариативная часть
Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок 
на предприятиях цеховой структурой и с безцеховой структурой. 2 ПК3.2, ПК3.2,ПК 3.3,ПК 

3.4ОК01 -04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ

2
ПК3.2, ПК3.2,ПК 3.3,ПК 

3.4ОК01 -04,ОК07,

Практическое занятие 4
Организация и техническое оснащение рабочих мест. Виды, 
назначение технологического оборудования, правила безопасной 
эксплуатации

Практическое занятие 5
Виды, назначение технологического оборудования, правила 
безопасной эксплуатации 2 ПК3.2, ПК3.2,ПК 3.3,ПК 

3.4ОК01 -04,ОК07,
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Тема 1.7
Система ХАССП в 
общественном питании, как 
эффективный инструмент 
управления, безопасностью 
приготавливаемой 
предприятиями 
общественного питания 
продукции и блюд

Вариативная часть
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

2 ПК3.2, ПК3.2,ПК 3.3,ПК 
3.4ОК01 -04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
ПК3.2, ПК3.2,ПК 3.3,ПК 

3.4 ОК01-04,ОК07,
Лабораторная работа 1
Оформление «шведского стола» Оборудование, посуда, 
инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по 
типу «шведского стола».

2

Тема 1.8
Техника безопасности на 
предприятии общественного 
питания

Вариативная часть
Требования безопасности, которые необходимо соблюдать перед 
началом работы, во время работы и по окончанию работы.

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Тема 1.9
Правило работы с 
потребителем

Вариативная часть
Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске 
продукции на вынос

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 2
Организация хранения подготовленных продуктов, 

полуфабрикатов, готовых салатов,
2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07

Лабораторная работа 3
Организация хранения подготовленных продуктов бутербродов, 

холодных блюд и закусок
2

ПК3.2,ПК 3.3,ПК 3.4,ОК01- 
04,ОК07,

Тема 1.10
Техника безопасности на 
предприятии общественного 
питания

Вариативная часть
Требования пожарной безопасности 2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 4
Организация хранения подготовленных холодных блюд и 

закусок
2 ПК3.2, ПК3.2,ПК 3.3,ПК 

3.4ОК01 -04,ОК07,

Лабораторная работа 5
Приготовление фирменных салатов 2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 Систематическая проработка конспектов 
учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 
обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

4 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2

Всего 46
МДК.03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 72(40/32/

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и 
закусок разнообразного ассортимента
Тема 2.1.
Приготовление, подготовка к 
реализации холодных соусов, 
салатных заправок и закусок

Содержание
Вариативная часть
Подготовка сырья и изделий к производству холодных блюд и 
закусок

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Тема 2.2
Работа предприятий 
общественного питания

Вариативная часть
Условия хранения сырья и продуктов для приготовления 
холодных блюд и закусок

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Тема 2.3
Классификация, ассортимент, 
пищевая ценность, значение в 
питании холодных соусов

Вариативная часть
Гарниры и соусы для холодных блюд и закусок. 2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в 
питании заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия 
и сроки хранения холодных соусов

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Тема 2.4. Содержание
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Приготовление, подготовка к 
реализации закусок из 
овощей и грибов.

Вариативная часть
Товароведно-технологическая характеристика плодоовощных 
товаров.

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

Приготовление холодных и горячих закусок из овощей и грибов. 
Приготовление икры из овощей и грибов. Приготовление 
фаршированных овощей и грибов

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

Тема 2.5.
Приготовление, подготовка к 
реализации закусок из 
яичных продуктов..

Содержание
Вариативная часть
Товароведно-технологическая характеристика яичных товаров. 
Приготовление холодных и горячих закусок из яиц

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

Тема 2.6.
Общие правила 
приготовления, требования к 
качеству и подача салатов и 
винегретов

Содержание
Вариативная часть
Классификация, ассортимент, значение в питании салатов 
разнообразного ассортимента. Актуальные направления в 
приготовлении салатов.

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

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

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,

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
Приготовление салатов из вареных овощей и винегретов: 
ассортимент, рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 
Товароведно-технологическая характеристика мяса, мясных 
продуктов. Технология приготовления салатов из мяса и птицы

2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07

Практическое занятие 2 2 ПК3.2,ОК01 -04,ОК07,
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Тренинг по организации рабочего места повара по 
приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений 
безопасной эксплуатации механического оборудования: 
слайсера, электрохлеборезки.
Практическое занятие 3
Тренинг по организации рабочего места повара по 
приготовлению бутербродов, отработке умений безопасной 
эксплуатации механического оборудования: слайсера, кухонного 
комбайна

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 1
Технология приготовления салатов из мяса и птицы 
Салат «Пикантный»
Салат «Цезарь»
Салат по-татарски

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 2
Технология приготовления салатов-коктейлей закусочных, 
правила оформления и подачи.
Салат -коктейль овощной.
Салат -коктейль сырный
Салат -коктейль из ветчины и сыра

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 3
Технология приготовления салатов-коктейлей десертных, 
правила оформления и подачи 
Салат -коктейль фруктовый
Салат -коктейль из свежих фруктов с орехами ПК3.2,ОК01- 
04,ОК07,ОК10,ОК11,КК3,КК5

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Тема 2.7. Содержание
Приготовление, подготовка к 
реализации бутербродов Требования к качеству, условия и сроки хранения. Оптимизация 

процесса приготовления с использованием технологии 
Cook&Serve

2

ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
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Практическое занятие 4
Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, 
полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд 
и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации 
технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, 
шкафов холодильных, интенсивного охлаждения.

2
ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Практическое занятие 5
Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Практическая занятие 6
Расчет сырья для приготовления паштетных бутербродов, 
сладких бутербродов. 2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07
Практическое занятие 7
Сервировка стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, 
роллов, гастрономических продуктов порциями, способы 
подачи.
Практическое занятие 8
Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических 
продуктов на блюдах для банкетов

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Тема 2.8
Производство блюд и закусок 
из рыбы и мяса, мяса птицы

Содержание

Холодные блюда и закуски из рыбы.
Правила приготовления и отпуск в реализацию блюд.

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
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Лабораторная работа 5
Технология приготовления холодных блюд из рыбы 
Килька с яйцом и луком.
Сельдь рубленая.
Рыба под майонезом

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Холодные блюда и закуски из мяса птицы и дичи
2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Лабораторная работа 6
Технология приготовления холодных блюд и закусок из мяса: 
Фрикадельки в томатном соусе

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 7
Технология приготовления холодных блюд и закусок из мяса: 
Филе птицы под майонезом 
Мясо птицы жареное с гарниром

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Лабораторная работа 8
Технология приготовления холодных блюд и закусок из мяса 
птицы:
Мясо птицы жареное с гарниром

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

Содержание
Украшения сложных холодных блюд и закусок.
Украшения из цитрусовых, украшения из овощей, украшения из 
экзотических плодов.
Украшения из яиц.
Украшения из сливочного масла.
Украшения из желе

2 ПК3.2,ОК01-04,ОК07,

В том числе практических занятий и лабораторных работ
Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 Систематическая проработка конспектов 
учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 
Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 
преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.
Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для

4
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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.
Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.
Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

Промежуточная аттестация в форме экзамена 12

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.
3. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
4. 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.
5.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.
6.Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности 
готовой продукции.
7.Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных 
блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.
Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.

72

Производственная практика (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,

108
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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.
4. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
5. 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.
6.Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до 
вкуса.
7.Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных 
блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.
8.Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации 
простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа 
предприятия и способов обслуживания.

Всего 298
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ П РОГРАМ М Ы  ПРОФ ЕССИОНАЛЬНОГО М ОДУЛЯ

3.1. М атериально-техническое обеспечение

Кабинет(ы) «Технология кулинарного и кондитерского производства, оснащенный(ые) в 
соответствии с п.6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар,кондитер.

О снащ енны е базы  практики в соответствии с п.6.1.2.5 образовательной программы 
по профессии 43.01.09 П овар, кондитер Учебная кухня ресторана, оснащ енная в 
соответствии с п. 6.2.1. П рим ерной программы  по проф ессии 43.01.09 П овар, кондитер.

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 
программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

3.2. У чебно - м етодическое обеспечение

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 
иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 
рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 
библиотечного фонда образовательной 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. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. -  14-е изд., стер. -  Мсоква: Академия, 2023. -  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, 2022. -  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, 2023. 
-  240 с.

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 
учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2022. -  336 с.

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 
промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2022. -  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, 2023. -  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. 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.
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3.2.2. Дополнительные источники:
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: 
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). —
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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.

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.
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4. К о н т р о л ь  и  о ц е н к а  р е з у л ь т а т о в  о с в о е н и я  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  м о д у л я

К о д  и  н а и м е н о в а н и е  

п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  и  о б щ и х  

к о м п е т е н ц и й ,  ф о р м и р у е м ы х  в  

р а м к а х  м о д у л я 1 4

К р и т е р и и  о ц е н к и  р е з у л ь т а т а  

( п о к а з а т е л и  о с в о е н н о с т и  к о м п е т е н ц и й ) Ф о р м ы  к о н т р о л я  и  м е т о д ы  о ц е н к и

П К  3 . 1 Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места Т е к у щ и й  к о н т р о л ь :

Подготавливать рабочее место, повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами -  экспертное наблюдение и оценка в
оборудование, сырье, исходные чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники процессе выполнения:
материалы для приготовления безопасности: — заданий на практических/
холодных блюд, кулинарных — адекватный выбор и целевое, безопасное использование лабораторных занятиях;
изделий, закусок разнообразного оборудования, производственного инвентаря, инструментов, — заданий по учебной и
ассортимента в соответствии с посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и способу производственной практикам;
инструкциями и регламентами механической и термической кулинарной обработки); — заданий по самостоятельной

-  рациональное размещение на рабочем месте 
оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья,

работе

материалов;
П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я :

— соответствие содержания рабочего места требованиям экспертное наблюдение и оценка
стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; выполнения:
— своевременное проведение текущей уборки рабочего — практических заданий на заче-
места повара; те/экзамене по МДК;
— рациональный выбор и адекватное использование — выполнения заданий экзамена по
моющих и дезинфицирующих средств;
— правильное выполнения работ по уходу за

модулю;

весоизмерительным оборудованием; — экспертная оценка защиты 
отчетов по учебной и производственной

— 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

практикам

14 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты.
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требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 
(соблюдение температурного режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 
замораживания для хранения, упаковки на вынос, 
складирования);
— соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 
инструкций и регламентов по

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;
— правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 
правка ножей;
— точность, соответствие заданию расчета потребности в 
продуктах, полуфабрикатах;
— соответствие оформления заявки на продукты 
действующим правилам

ПК 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.

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;
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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

— 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 холодной кулинарной продукции 
требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;
— точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 
холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
— адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 
ее требованиям рецептуры, заказу;
— соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 
продукции требованиям рецептуры, заказа:
— соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного 
изделия, закуски;
— аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 
использование пространства тарелки, использование для оформления 
блюда только съедобных продуктов)
— соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
— гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 
(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
— гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в 
целом и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям
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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

ОК.03
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональное и 
личностное развитие

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

Промежуточная аттестация:
экспертнное наблюдение и оценка в 
процессе выполнения:
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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

— практических заданий на 
зачете/экзамене по МДК;
— заданий экзамена по модулю;
— экспертная оценка защиты 
отчетов по учебной и производственной 
практикамОК. 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 
деятельности

— адекватность, применения средств информатизации и информационных 
технологий для реализации профессиональной деятельности
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П РИ Л О Ж Е Н И Е 1. 4 

к О П О П -П  по профессии

43.01.09 П овар, кондитер

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Уяр, 2024
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

«ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА»

1.1. Ц ель и место проф ессионального модуля в структуре  
образовательной программы

Ц ель модуля: освоение вида деятельности «П риготовление, оформление и 
подготовка к реализации холодны х и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента».

П роф ессиональны й модуль вклю чен в обязательную  часть образовательной 
программы.

1.2. П ланируем ы е результаты  освоения проф ессионального модуля

Результаты  освоения проф ессионального модуля соотносятся с планируемы ми 
результатами освоения образовательной программы, представленны м и в матрице 
компетенций вы пускника (п. 4.3.3 ПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучаю щ ийся должен:

Код
ОК,
П К

Уметь Знать Владеть навыками

ОК 1 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 2 определять задачи для поиска 
информации;
определять необходимые источники 
информации;
планировать процесс поиска; 
структурировать получаемую 
информацию;
выделять наиболее значимое в перечне

номенклатура 
информационных 
источников, применяемых 
в профессиональной 
деятельности; 
приемы структурирования 

информации;
формат оформления
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информации;
оценивать практическую значимость 

результатов поиска; 
оформлять результаты поиска

результатов поиска 
информации

ОК 3 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 4 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 7 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

ПК
4.1.

выбирать, рационально размещать на 
рабочем месте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, материалы в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты; 
проводить текущую уборку рабочего 
места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты; 
применять регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую 
документацию, соблюдать санитарные 
требования;
выбирать и применять моющие и 
дезинфицирующие средства; 
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

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;

подготовки, уборки 
рабочего места, 
подготовки к работе, 
проверке технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов;
подготовки к 
использованию 
обработанного сырья, 
полуфабрикатов, пищевых 
продуктов, других 
расходных материалов
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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

регламенты, стандарты, в 
том числе система анализа, 
оценки и управления 
опасными факторами 
(система ХАССП) и 
нормативно -техническая 
документация, 
используемая при 
приготовления холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков; 
возможные последствия 
нарушения санитарии и 
гигиены;
требования к личной 
гигиене персонала при 
подготовки 
производственного 
инвентаря и кухонной 
посуды;
правила безопасного 
хранения чистящих, 
моющих и 
дезинфицирующих 
средств, предназначенных 
для последующего 
использования; 
правила утилизации 
отходов;
виды, назначение 
упаковочных материалов, 
способы хранения 
пищевых 
продуктов;
способы и правила 
порционирования 
(комплектования), 
упаковки на вынос готовых 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков;
условия, сроки, способы 
хранения холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков 
ассортимент, требования к 
качеству, условия и сроки 
хранения сырья, 
продуктов, используемых 
при приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков;
правила оформления 
заявок на склад

ПК подбирать в соответствии с ассортимент, приготовления,
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4.2. технологическими требованиями, характеристика, правила творческого оформления и
оценивать качество и безопасность выбора основных подготовки к реализации
основных продуктов и дополнительных продуктов и холодных сладких блюд,
ингредиентов; дополнительных десертов
организовывать их хранение в ингредиентов с учетом их ведения расчетов с
процессе приготовления холодных сочетаемости, потребителями при
сладких блюд, десертов с соблюдением взаимозаменяемости; отпуске продукции на
требований по безопасности критерии оценки качества вынос, взаимодействии с
продукции, товарного соседства; основных продуктов и потребителями при
выбирать, подготавливать дополнительных отпуске продукции с
ароматические вещества; ингредиентов для прилавка/раздачи
взвешивать, измерять продукты, холодных сладких блюд,
входящие в состав холодных сладких десертов разнообразного
блюд, десертов в соответствии с ассортимента;
рецептурой; виды, характеристика
осуществлять взаимозаменяемость региональных видов сырья,
продуктов в соответствии с нормами продуктов;
закладки, особенностями заказа, нормы
сезонностью; взаимозаменяемости сырья
использовать региональные продукты и продуктов;
для приготовления холодных сладких методы приготовления
блюд, десертов разнообразного холодных сладких блюд,
ассортимента десертов, правила их
выбирать, применять комбинировать выбора с учетом типа
различные способы приготовления питания, кулинарных
холодных сладких блюд, десертов с свойств основного
уче- продукта;
том типа питания, вида основного виды, назначение и
сырья, его кулинарных свойств: правила безопасной
готовить сладкие соусы; эксплуатации
хранить, использовать готовые виды оборудования, инвентаря
теста; инструментов;
нарезать, измельчать, протирать ассортимент, рецептуры,
вручную и механическим способом требования к качеству,
фрукты, ягоды; температура подачи
варить фрукты в сахарном сиропе, холодных сладких блюд,
воде, вине; десертов;
запекать фрукты; органолептические
взбивать яичные белки, яичные способы определения
желтки, сливки; готовности;
подготавливать желатин, агар-агар; нормы, правила
готовить фруктовые, ягодные, взаимозаменяемости
молочные желе, муссы, кремы, продуктов;
фруктовые, ягодные самбуки; техника порционирования,
смешивать и взбивать готовые сухие варианты оформления
смеси промышленного производства; холодных сладких блюд,
использовать и выпекать различные десертов разнообразного
виды готового теста; ассортимента для подачи;
определять степень готовности виды, назначение посуды
отдельных полуфабрикатов, холодных для подачи, термосов,
сладких блюд, десертов; контейнеров для отпуска
доводить до вкуса; на вынос холодных
выбирать оборудование, сладких блюд, десертов
производственный инвентарь, посуду, разнообразного
инструменты в соответствии со ассортимента, в том числе
способом приготовления региональных;
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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

методы сервировки и 
подачи, температура 
подачи холодных сладких 
блюд, десертов 
разнообразного 
ассортимента; 
требования к безопасности 
хранения готовых 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента; 
правила общения с 
потребителями; 
базовый словарный запас 
на иностранном языке; 
техника общения, 
ориентированная на 
потребителя

ПК
4.3.

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

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

приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации 
горячих сладких блюд, 
десертов
ведения расчетов с 
потребителями при 
отпуске продукции на 
вынос, взаимодействии с 
потребителями при 
отпуске продукции с 
прилавка/раздачи
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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; 
соблюдать выход при
порционировании;
выдерживать температуру подачи 
горячих сладких блюд, десертов; 
охлаждать______и______замораживать

питания, 
свойств 
продукта;
виды, назначение
правила
эксплуатации
оборудования,
инструментов;
ассортимент,
требования к
температура

кулинарных
основного

и
безопасной

инвентаря

рецептуры,
качеству,

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

114



115

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

ПК
4.4.

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

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

приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации 
холодных напитков 
ведения расчетов с 
потребителями при 
отпуске продукции на 
вынос, взаимодействии с 
потребителями при 
отпуске продукции с 
прилавка/раздачи
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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 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

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.

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;

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

приготовления, 
творческого оформления 
и подготовки к 
реализации горячих 
напитков;
ведения расчетов с 
потребителями при 
отпуске продукции на 
вынос, взаимодействии с 
потребителями при
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выбирать, подготавливать ингредиентов для отпуске продукции с
ароматические вещ ества; горячих напитков прилавка/раздачи
взвеш ивать, измерять продукты, разнообразного
входящ ие в состав горячих ассортимента;
напитков в соответствии с виды, характеристика
рецептурой; региональны х видов
осущ ествлять взаимозаменяемость сырья, продуктов;
продуктов в соответствии с нормы
нормами закладки, особенностями взаимозаменяемости
заказа, сезонностью ; сырья и продуктов;
использовать региональны е методы приготовления
продукты  для приготовления горячих напитков,
горячих напитков разнообразного правила их вы бора с
ассортимента учетом  типа питания,
выбирать, применять кулинарны х свойств
комбинировать различны е способы основного продукта;
приготовления горячих напитков с виды, назначение и
учетом  типа питания, вида правила безопасной
основного сырья, его кулинарны х эксплуатации
свойств; оборудования, инвентаря
заваривать чай; инструментов;
варить кофе в наплитной посуде и с ассортимент, рецептуры,
помощ ью  кофемаш ины; требования к качеству,
готовить кофе на песке; тем пература подачи
обж аривать зерна кофе; горячих напитков;
варить какао, горячий ш околад; органолептические
готовить горячие алкогольные способы  определения
напитки; готовности;
подготавливать пряности для нормы, правила
напитков; взаимозаменяемости
определять степень готовности продуктов
напитков; ехника
доводить их до вкуса; порционирования,
выбирать оборудование, варианты  оформления
производственны й инвентарь, горячих напитков
посуду, инструменты  в разнообразного
соответствии со способом ассортимента для
приготовления, безопасно его подачи;
использовать; виды, назначение
соблю дать санитарные правила и посуды  для подачи,
нормы в процессе приготовления термосов, контейнеров
П роверять качество готовых для отпуска на вынос
горячих напитков перед отпуском, горячих напитков
упаковкой на вынос; разнообразного
порционировать, сервировать и ассортимента, в том
горячие напитки для подачи с числе региональных;
учетом  рационального методы сервировки и
использования ресурсов, подачи, тем пература
соблю дения требований по подачи горячих
безопасности готовой продукции; напитков
соблю дать выход при разнообразного
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порционировании; ассортимента;
выдерживать температуру подачи требования к
горячих напитков; безопасности хранения
выбирать контейнеры, эстетично готовых горячих
упаковывать на вынос, для напитков
транспортирования; разнообразного
рассчитывать стоимость, вести ассортимента;
расчет с потребителем при отпуске правила расчета с
продукции на вынос; потребителями;
владеть профессиональной базовый словарный
терминологией; запас на иностранном
консультировать потребителей, языке;
оказывать им помощь в выборе техника общения,
горячих напитков ориентированная на 

потребителя

1.4 О боснование часов вариативной части ОПОП - П

№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные 
знания, умения, 

навыки

№,
наименование

темы

Объем
часов

Обоснование 
включения в 

рабочую 
программу

1 Обслуживание
потребителей

соблюдать правила 
этикета при встрече и 
приветствии 
потребителей, 
размещении за столом, 
стойкой бара, в буфете, 
подаче меню 
характеристику блюд, 
продуктов и напитков, 
включенных в меню; 
правила сочетаемости 
напитков, продуктов и 
блюд;

Раздел 1 Тема 
1.3

6 по запросу 
работодателя

2 Обслуживание
потребителей

консультировать 
потребителей по выбору 
блюд, вин, крепких 
спиртных и прочих 
напитков, их 
сочетаемости с блюдами; 
правила культуры 
обслуживания 
потребителей, протокола 
и этикета обслуживания в 
организации питания;

Раздел 1Тема 
1.3

6 по запросу 
работодателя

3 Обслуживание
потребителей

осуществлять прием 
заказа на блюда и 
напитки;
информационные
механизмы
обслуживания;

Раздел 1 Тема 
1.5

6 по запросу 
работодателя

4 Обслуживание подавать сладкие Раздел 2 Тема 10 по запросу
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потребителей закуски, блюда и напитки 
на торжественных, 
официальных приемах и 
других массовых 
мероприятиях. 
особенности подачи 
закусок, блюд и напитков 
на торжественных, 
официальных приемах и 
других массовых 
мероприятиях

1.7 работодателя

5 Обслуживание
потребителей

сервировать столы с 
учетом вида массового 
мероприятия; требования 
охраны труда, 
производственной 
санитарии и пожарной 
безопасности в 
организациях питания и 
выездных мероприятиях

Раздел 2 Тема 
1.7

10 по запросу 
работодателя

6 Обслуживание
потребителей

встречать, принимать 
потребителей на 
массовых мероприятиях в 
организациях питания и 
выездных мероприятиях;

Раздел 2 Тема 
1.9

10 по запросу 
работодателя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Т рудоем кость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах В т.ч. в форме практ. 
подготовки

Учебные занятия 126 62
Курсовая проект (работа) - -
Самостоятельная работа 6 -
Практика, в т.ч.:
учебная 36 36
производственная 108 108
Промежуточная аттестация 12
Всего 282 206
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2.2. С труктура проф ессионального модуля

Код ОК, ПК Наименования разделов 
профессионального модуля

Всего,
час.

В 
т.ч

. в
 ф

ор
ме

 п
ра

кт
ич

ес
ко

й 
по

дг
от

ов
ки

О
бу

че
ни

е 
по

 М
ДК

, в
 т.

ч.
:

У
че

бн
ые

 з
ан

ят
ия

Ку
рс

ов
ая

 п
ро

ек
т 

(р
аб

от
а)

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
15

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК 4.1.- ПК 4.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Раздел 1. Организация 
процессов приготовления и 
подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, 
напитков сложного 
ассортимента

52 30 20 - 2

ПК 4.1.- ПК 4.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Раздел 2. Приготовление и 
подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких 
блюд, десертов

74 32 26 - 4

ПК 4.1.- ПК 4.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Учебная практика
36 36 - - 36

ПК 4.1.- ПК 4.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Производственная практика
108 108 108

Промежуточная аттестация 12
Всего: 282 206 46 - 6 36 108

15 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией.
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2.2. С одерж ание проф ессионального модуля

Наименование разделов и 
тем профессионального 

модуля
(ПМ),межлисциплинарных 

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 
практические занятия, самостоятельная работа обучающихся

Объем, акад.ч/в 
форме практической 
подготовки, акад ч. Код ПК, ОК

1 2 3 4
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 
холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 52(30/2)

МДК.04.01. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих 
холодных сладких блюд, десертов, напитков 52

Тема 1.1.
Ассортимент, товароведная 
характеристика сырья и 
продуктов, используемых 
для приготовления сладких 
блюд и напитков

Содержание 4

П К 4.1,О К 01-
О К04,О К07,О К09,

А ссортимент, товароведная характеристика свежих плодов и ягод. 
Семечковые плоды, косточковы е плоды. Кулинарное 
использование. У словия и сроки хранения.

2

К онсервы  плодово-ягодные. К улинарное использование. У словия и 
сроки хранения 2

В том числе лабораторных работ №1,№2,№3,№4 8
О рганолептическая оценка качества свежих плодов, ягод 2
О рганолептическая оценка качества м олочны х продуктов 2
О рганолептическая оценка качества вкусовых товаров 2
О рганолептическая оценка ш околада 2

Тема 1.2. Ассортимент, 
товароведная 
характеристика муки, 
сахара, желирующих 
веществ, вкусовых 
продуктов

Содержание 6
Требования к качеству, органолептическая оценка муки, 
подготовка к использованию  сахара, меда. К улинарное 
использование. У словия и сроки хранения. 2

Крахмал, ж елирую щ ие вещ ества, преимущ ества агара. К улинарное 
использование. У словия и сроки хранения
А ссортимент, товароведная характеристика вкусовых продуктов. 2
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Чай, разновидность чая. К улинарное использование. У словия и 
сроки хранения. Кофе. Какао-порош ок, ш околад и ш околадные 
изделия. К улинарное использование. У словия и сроки хранения
А ссортимент, товароведная характеристика вкусовых продуктов. 
П ищ евы е кислоты. А лкогольны е напитки. П ряности. К улинарное 
использование. У словия и сроки хранения.

2

П К 4.1,О К 01-
О К04,О К07,О К09,

В том числе лабораторных работ №5,№6,№7 6
П К 4.1,О К 01-

О К04,О К07,О К09
О рганолептическая оценка качества муки, сахара, меда 2
О рганолептическая оценка крахмала, ж илирую щ их вещ еств 2
О рганолептическая оценка качества вкусовых товаров 2

Тема 1.3.
Организация работы 
повара и техническое 
оснащение процесса 
обработки, подготовки 
сырья и приготовления 
сладких блюд и напитков

Содержание 4

П К 4.1,О К 01-
О К04,О К07,О К09

П роцессы  приготовления сладких блюд П равила безопасной 
организации работ при обработке сырья и приготовлении сладких 
блю д и напитков оборудования Требования к эксплуатации 
теплового оборудования Требования к эксплуатации 
электром еханического оборудования

2

Санитарно-гигиенические требования к безопасности холодной и 
горячей кулинарной продукции

2

В том числе практических работ №8, №9 4
Х арактеристика теплового оборудования,эксплуатация 2
Х арактеристика электром еханического оборудования 2

Тема 1.4.
Организация, техническое 
оснащение
технологического процесса 
обработки, подготовки 
сырья и приготовления 
сладких блюд и напитков

Содержание 4
Х арактеристика и техническое оснащ ение технологического 
процесса обработки, подготовки свежих плодов, ягод, фруктов. 
П одготовки дополнительны х ингридиентов для приготовления 
сладких блю д и напитков. Х арактеристика и техническое 
оснащ ение технологического процесса приготовления холодны х 
сладких блю д и напитков

2

О рганизация и техническое оснащ ение рабочего м еста для 
порционирования компотов,киселей, приготовления молочных,

2
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ф руктовы х напитков, молочны х коктейлей О рганизация и 
техническое оснащ ение рабочего места для приготовления 
ж елированны х сладких блюд: киселей, желе, муссов, самбуков, 
кремов П равила работы  кофемолок, кофеварок.
П ринцип работы  А ппарата для варки кофе на песке

Тема 1.5
Принцип действия и 
правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования холодного 
цеха

Содержание 2
В иды  технологического оборудования. М еханическое 
оборудование. М аш ина для тонкой нарезки продуктов (Слайсер) 
П ринцип работы  соковыж ималок.
П равила безопасной эксплуатации м иксера,блендера

2

Тема 1.6 Принцип действия 
и правила безопасной 
эксплуатации 
технологического 
оборудования горячего 
цеха

Содержание 4

П К 4.1,О К 01-
О К04,О К07,О К09,

О рганизация и техническое оснащ ение рабочего м еста для 
приготовления фруктов в сиропе, сиропов для компотов, киселей, 
сладких напитков.

2

О рганизация и техническое оснащ ение рабочего м еста для 
приготовления фруктов, ж аренны х в тесте. П риготовление основ 
для пудинга, варки сладких каш, суфле, ш арлотки, сладких 
блинчиков.

2

В том числе лабораторных работ №10,№11 4
О рганизация рабочего м еста повара по приготовлению  фруктов 
ж аренны х в тесте

2

О рганизация рабочего м еста повара по приготовлению  сладких 
каш, суфле

2

В том числе практических и лабораторных работ 
№12.№13,№14,№15 8

О рганизация рабочего места повара по приготовлению  холодны х 
сладких блю д и десертов. 2

О рганизация рабочего м еста повара по приготовлению  горячих 
сладких блю д и десертов 2
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О рганизация рабочих м ест по приготовлению  холодны х напитков, 
мороженого. Реш ение ситуационны х задач по подбору 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, кухонной посуды для приготовления холодны х и 
горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента

2

Лабораторная работа Технология приготовления холодны х 
напитков, мороженого, горячих напитков. Сервировка и подача 
сладких блю д и напитков

2

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. С истематическая проработка конспектов учебны х занятий, учебной и специальной литературы  
(по вопросам, составленны м  преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. П одготовка к лабораторны м  и практическим занятиям  с использованием  методических 
реком ендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативны х документов.
4 . Составление схем подбора и размещ ения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем 
месте для обработки традиционны х видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 
ассортимента.
5. Сбор информации, в том  числе с использованием  И нтернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщ ений и презентаций.
6. А нализ производственны х ситуаций, реш ение производственны х задач.
7. П одготовка компью терны х презентаций по тем ам  раздела.

2

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 
десертов
МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких 
блюд, десертов напитков 74/32/4

Тема 2.1.
П риготовление, 
подготовка к реализации 
холодны х сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента

Содержание 10
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищ евая 
ценность холодны х сладких блюд, десертов. П равила вы бора основных 
продуктов и ингредиентов к ним подходящ его типа. О сновные 
характеристики готовых полуфабрикатов промыш ленного 
изготовления. А ктуальны е направления в приготовлении холодны х

2

П К4.2, П К  4.3, 
О К01-

О К04,О К07,О К09,
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сладких блюд.
2. К ом бинирование различны х способов и современны е методы 
приготовления холодны х сладких блю д (проваривание, туш ение, 
вымачивание, смеш ивание, карамелизация, желирование, взбивание с 
добавлением  горячих дополнительны х ингредиентов, взбивание при 
одновременном нагревании, взбивание с дополнительны м 
охлаждением, взбивание с периодическим замораж иванием; 
охлаждение, замораж ивание, извлечение из форм зам орож енны х 
смесей, раскаты вание, выпекание, формование). С пособы  сокращ ения

2

потерь и сохранения пищ евой ценности продуктов.
3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодны х 
сладких блюд: натуральны х фруктов и ягод, компотов, фруктов в 
сиропе, ж елированны х сладких блю д (киселей, желе, муссов, самбука, 
крема), мороженого.

2

4. П равила проведения бракераж а готовы х холодны х сладких 
блюд. П равила сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких 
блюд, способов подачи холодны х и горячих сладких блюд

2

5. П равила сервировки стола и подачи, тем пература подачи 
холодны  десертов слож ного ассортимента. Вы бор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависим ости от типа организации питания и способа 
обслуж ивания («ш ведский стол», выездное обслуж ивание (кейтеринг). 
П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодны х сладких 
блю д для отпуска на вынос. К онтроль хранения и расхода продуктов. 
У словия и сроки хранения с учетом  требований к безопасному 
хранению  пищ евых продуктов (ХАССП).

2

В том числе лабораторных работ №1,№2,№3,№4 8
Лабораторная работа 1. П риготовление, оформление, отпуск, оценка 
качества традиционны х ж елированны х сладких блю д (желе, мусса, 
самбука. К рем а) с соблю дением  основны х правил и условий 
безопасной эксплуатации необходимого технологического 
оборудования

4
П К4.2, П К  4.3, 

О К01-
О К04,О К07,О К09,

Лабораторная работа 2. П риготовление, оформление, отпуск, оценка 4
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качества холодны х сладких блю д авторских, брендовых, региональны х 
с соблю дением  основны х правил и условий безопасной эксплуатации 
необходимого технологического оборудования.

Тема 2.2. Содержание 8
П риготовление, 1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищ евая
подготовка к реализации ценность горячих сладких блюд, десертов. П равила вы бора основных
горячих сладких блюд, продуктов и ингредиентов к ним подходящ его типа. О сновные

2десертов характеристики готовых полуфабрикатов промыш ленного 
изготовления. А ктуальны е направления в приготовлении горячих 
сладких блюд, десертов
2. К ом бинирование различны х способов и современны е методы 
приготовления горячих сладких блю д (смеш ивание, проваривание, 
запекание в формах на водяной бане, варка в различны х жидкостях, 
взбивание, перемеш ивание, глазирование, фламбирование, 
растапливание ш околада, обмакивание в ж идкое «фондю », 
порционирование.).

2

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и 
отпуска горячих сладких блюд, десертов, в том  числе региональны х 
кухонь мира (горячего суфле, пудингов, ш арлоток, ш труделей, 
блинчиков, яблок в тесте, фламбированны х фруктов, блинчиков

2
П К4.2, П К  4.3, П К 

4.4 ОК01-
фламбе, тирам ису и т.д.). П одбор сладких соусов, способы подачи 
соусов к сладким блюдам.

О К04,О К07,О К09,

4. П равила сервировки стола и подачи, тем пература подачи 
горячих сладких блюд, десертов. В ы бор посуды для отпуска, способы 
подачи в зависим ости от типа организации питания и способа 
обслуж ивания («ш ведский стол», выездное обслуж ивание (кейтеринг). 
П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих сладких 
блюд, десертов для отпуска на вынос. К онтроль хранения и расхода 
продуктов. У словия и сроки хранения с учетом  требований к 
безопасному хранению  пищ евы х продуктов (ХАССП).

2

В том числе практических и лабораторных работ 
№5,№6,№7,№8,№9,№10,№11 14
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Расчет количества сырья для приготовления некоторы х горячих 
сладких блюд

2

П риготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких 
блю д традиционного ассортимента (пудинга, ш арлотки или ш труделя, 
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2

П риготовление, оформление, отпуск и презентация холодны х десертов, 
в т.ч. региональных. О ценка качества готовой продукции 2

П риготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких 
блю д традиционного ассортимента (пудинга, ш арлотки или ш труделя, 
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2 П К4.2, П К  4.3, П К 
4.4 ОК01- 

О К04,О К07,О К09,
П риготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких 
блю д традиционного ассортимента (пудинга, ш арлотки или ш труделя, 
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2

П риготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких 
блю д традиционного ассортимента (пудинга, ш арлотки или ш труделя, 
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2

П риготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких 
блю д традиционного ассортимента (пудинга, ш арлотки или ш труделя, 
сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.)

2

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2
1. С истематическая проработка конспектов учебны х занятий, учебной и специальной 
литературы  (по вопросам, составленны м  преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. П одготовка к лабораторны м  и практическим занятиям  с использованием  м етодических 
реком ендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативны х документов.
4. Составление схем подбора и размещ ения оборудования, инвентаря, инструментов на 
рабочем  месте для обработки традиционны х видов сырья и приготовления полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том  числе с использованием  И нтернет о новых видах технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщ ений и презентаций.
6. О своение учебного материала тем ы  с помощ ью  ЭОР.
7. А нализ производственны х ситуаций, реш ение производственны х задач.

4
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П одготовка компью терны х презентаций по темам  раздела
Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков 
разнообразного ассортимента
Тема 3.1 П риготовление, 
подготовка к реализации 
холодны х напитков 
сложного ассортимента

Содержание 8
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищ евая 
ценность холодны х напитков. П равила выбора основны х продуктов и 
ингредиентов к ним подходящ его типа. А ктуальны е направления в 
приготовлении холодны х напитков

2

П К  4.1,П К4.2, П К 
4.3, П К  4.5 ОК01- 
О К04,О К07,О К09,

2. К ом бинирование различны х способов и современны е методы 
приготовления холодны х напитков слож ного ассортимента. С пособы 
сокращ ения потерь и сохранения пищ евой ценности продуктов.

2

3. Рецептуры, технология приготовления холодны х напитков 
(свеж еотж аты е соки, фруктово-ягодны е прохладительны е напитки, 
лимонады, смузи, компоты, холодны е чай и кофе, коктейли, морсы, 
квас и т.д.). В арианты  подачи холодны х напитков.

2

4. П равила оформления и отпуска холодны х напитков: творческое 
оформление и эстетичная подача. П равила сервировки стола и подачи, 
тем пература подачи холодны х напитков. Вы бор посуды  для отпуска, 
способы подачи в зависим ости от типа организации питания и способа 
обслуж ивания («ш ведский стол», выездное обслуж ивание (кейтеринг), 
фуршет). П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка 
холодны х напитков для отпуска на вынос. К онтроль хранения и 
расхода продуктов. У словия и сроки хранения с учетом  требований к 
безопасному хранению  пищ евы х продуктов (ХАССП).

2

В том числе практических и лабораторных работ №12,№13 4
Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков 2 П К  4.1,П К4.2, П К 

4.3, П К  4.5 ОК01- 
О К04,О К07,О К09

П риготовление, оформление, отпуск и презентация холодны х напитков 2

Тема 3.2 П риготовление, 
подготовка к реализации 
горячих напитков

Содержание 6
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищ евая 
ценность горячих напитков слож ного ассортимента. П равила выбора

2 П К  4.1,П К4.2, П К 
4.3, П К  4.5 ОК01-

128



129

слож ного ассортимента основны х продуктов и ингредиентов к ним подходящ его типа. 
А ктуальны е направления в приготовлении горячих напитков сложного 
ассортимента. О рганизация работы  бариста

О К04,О К07,О К09,

2. К ом бинирование различны х способов и современны е методы 
приготовления горячих напитков. С пособы сокращ ения потерь и 
сохранения пищ евой ценности продуктов.
З.Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, 
какао, горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). С пособы 
варки кофе, способы подачи кофе, чая.

2

4.П равила сервировки стола и подачи, тем пература подачи горячих 
напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависим ости 
от типа организации питания и способа обслуж ивания («ш ведский 
стол», выездное обслуж ивание (кейтеринг), фуршет). 
П орционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих напитков 
для отпуска на вынос. К онтроль хранения и расхода продуктов. 
У словия и сроки хранения с учетом  требований к безопасному 
хранению  пищ евых продуктов (ХАССП).

2

В том числе практических и лабораторных работ №14,№15,№16 6

Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков 2
П К  4.1,П К4.2, П К 
4.3, П К  4.5 ОК01- 
О К04,О К07,О К09,

П риготовление, оформление, отпуск и презентация горячих напитков 
разнообразного ассортимента

2

П риготовление, оформление, отпуск и презентация коктейлей 
разнообразного ассортимента

2

Учебная практика по ПМ 
Виды работ:
1. О ценка наличия, вь 
и безопасности основны х i 
момента использования в с
2. О формление заявок 
холодны х и горячих сладю
3. П роверка соответст]

[.04

бор в соответствии с технологическим и требованиями, оценка качества 
родуктов и дополнительны х ингредиентов, организация их хранения до 

оответствии с требованиями санитарны х правил.
на продукты, расходны е материалы, необходимы е для приготовления 
х блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

зия количества и качества поступивш их продуктов накладной.

36
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Выбор, подготовка основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов (вручную  и 
механическим способом) с учетом  их сочетаемости с основны м продуктом
5. В звеш ивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью .
6. И зм енение закладки продуктов в соответствии с изменением  выхода холодны х и горячих 
десертов, напитков.
7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодны х и горячих десертов, 
напитков слож ного ассортимента с учетом  типа питания, вида и кулинарны х свойств 
используемы х продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 
приготовления, особенностей заказа.
8. П риготовление, оформление холодны х и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента, в том  числе региональны х, с учетом  рационального расхода 
продуктов, полуфабрикатов, соблю дения реж имов приготовления, стандартов чистоты, 
обеспечения безопасности готовой продукции.
9. В ы бор с учетом  способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами 
техники безопасности пож аробезопасности, охраны  труда.
10. О ценка качества холодны х и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на 
вынос.
11. Х ранение с учетом  тем пературы  подачи холодны х и горячих десертов, напитков на раздаче.
12. П орционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодны х и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. для подачи с учетом  
соблю дения вы хода порций, рационального использования ресурсов, соблю дения требований по 
безопасности готовой продукции.
13. О хлаж дение и зам ораж ивание готовы х холодны х десертов, напитков сложного 
ассортимента, полуфабрикатов с учетом  требований к безопасности пищ евых продуктов.
14. Х ранение свеж еприготовленны х, охлаж денны х и зам орож енны х холодны х и горячих 
десертов, напитков слож ного ассортимента с учетом  требований по безопасности, соблю дения 
режимов хранения.
15. В ы бор контейнеров, упаковочны х материалов, порционирование (комплектование), 
эстетичная упаковка готовых
холодны х и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования._________________________
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16. Разработка ассортимента холодны х и горячих десертов, напитков с учетом  потребностей 
различны х 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 холодны х и горячих десертов, напитков.
19. К онсультирование потребителей, оказание им помощ и в выборе холодны х и горячих 
десертов, напитков, эф ф ективное использование проф ессиональной терминологии. П оддерж ание 
визуального контакта с потребителем  при отпуске с раздачи, на вынос (при прохож дении учебной 
практики в условиях организации питания).
20. Выбор, рациональное размещ ение на рабочем  месте оборудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответствии с инструкциями и реглам ентам и (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, охраны  труда), стандартами чистоты.
П роведение текущ ей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную  и в посудомоечной маш ине, чистка и 
расклады вание на хранение кухонной посуды  и производственного инвентаря в соответствии со 
стандартами чистоты
Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 04 
Виды работ:
1. О рганизация рабочих мест, своевременная текущ ая уборка в соответствии с полученны ми 
заданиями, регламентами стандартами организации питания -  базы практики.
2. П одготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны  труда).
3. П роверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходны х материалов в 
соответствии с заданием  (заказом). П рием  по количеству и качеству продуктов, расходны х 
материалов. О рганизация хранения продуктов, материалов в процессе вы полнения задания (заказа) 
в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания -  базы  практики, стандартами 
чистоты , с учетом  обеспечения безопасности продукции, оказы ваемой услуги.
4. В ы полнение задания (заказа) по приготовлению  холодны х и горячих сладких блюд. 
десертов, напитков в соответствии заданием  (заказом) производственной программой кухни 
ресторана.
5. П одготовка к реализации (презентации) готовых холодны х и горячих десертов, напитков

108
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слож ного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 
оформления холодны х и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом  соблю дения выхода 
порций, рационального использования ресурсов, соблю дения требований по безопасности готовой 
продукции. У паковка готовых холодны х и горячих десертов, напитков на вынос и для 
транспортирования.
6. О рганизация хранения готовы х холодны х и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом  
соблю дения требований по безопасности продукции, обеспечения требуем ой тем пературы  отпуска.
7. П одготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению  
(охлаж дение и зам ораж ивание готовой продукции с учетом  обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.
8. С амооценка качества вы полнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нуж ной консистенции, соблю дения норм 
закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на 
раздаче и т.д.).
9. К онсультирование потребителей, оказание им помощ и в выборе холодны х и горячих 
десертов, напитков в соответствии с заказом, эф ф ективное использование профессиональной 
терминологии. П оддерж ание визуального контакта с потребителем  при отпуске с раздачи, на 
вынос
Всего 270
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. М атериально - техническое обеспечение

Кабинет «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей» 
оснащенные в соответствии с приложением 3 ПОП-П.

Мастерские/зоны по видам работ: «Кондитерское дело», оснащенные в соответствии с 
приложением 3 ПОП-П.

Базы практики, оснащенные в соответствии с приложением 3 ПОП-П.

3.2. У чебно - м етодическое обеспечение

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 
должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для 
использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 
образовательной 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/или электронные издания
1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебное издание / Анфимова Н.А. - Москва: 

Академия, 2024. - 400 c. (Профессии среднего профессионального образования). - URL: 
https://academia-library.ru - Текст: электронный

2. Васюкова, А. Т., Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 
учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, ; под ред. А. Т. Васюковой. — Москва: КноРус, 
2023. — 182 с. — ISBN 978-5-406-11577-0. — URL: https://book.ru/book/949430 — Текст: 
электронный.

3. Ермилова С. В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебное 
издание / Ермилова С. В. - Москва : Академия, 2023. - 336 c. (Профессии среднего 
профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный

4. Оганесянц Л. А. 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://elanbook.com/book/151691

5. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков: 
учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 2-е изд., стер. — 
Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-7908-5. — Текст: электронный // 
Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://elanbook.com/book/167187

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код ПК, ОК Критерии оценки результата 
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и 
методы оценки

ПК 4.1. 
ОК 1-4 
ОК 7

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

Контрольные работы, 
зачеты,
квалификационные 
испытания, экзамены. 
Интерпретация 
результатов
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использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду вы полняемы х работ 
(виду и способу механической и терм ической 
кулинарной обработки);
-  рациональное размещ ение на рабочем  
месте оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов;
-  соответствие содерж ания рабочего места 
требованиям  стандартов чистоты , охраны 
труда, техники безопасности;
-  своевременное проведение текущ ей 
уборки рабочего места повара;
-  рациональны й выбор и адекватное 
использование мою щ их и дезинф ицирую щ их 
средств;
-  правильное вы полнение работ по уходу 
за  весоизм ерительны м  оборудованием;
-  соответствие методов мытья (вручную  и 
в посудомоечной маш ине), организации 
хранения кухонной посуды и 
производственного инвентаря, инструментов 
инструкциям, регламентам;
-  соответствие организации хранения 
продуктов, полуфабрикатов, готовых холодны х 
и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
требованиям  к их безопасности для ж изни и 
здоровья человека (соблю дение 
тем пературного режима, товарного соседства в 
холодильном  оборудовании, правильность 
охлаждения, зам ораж ивания для хранения, 
упаковки на вынос, складирования);
-  соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительны х 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  действую щ им правилам______________

выполнения 
практических и 
лабораторны х 
заданий, оценка 
реш ения
ситуационны х задач, 
оценка тестового 
контроля.
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ПК 4.2. 
ПК 4.3. 
ПК 4.4. 
ПК 4.5 
ОК 1-4 
ОК 7

Приготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков:
-  адекватный выбор основных продуктов 
и дополнительных ингредиентов, в том числе 
специй, приправ, точное распознавание 
недоброкачественных продуктов;
-  соответствие потерь при приготовлении 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков действующим нормам;
-  оптимальность процесса приготовления 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков (экономия ресурсов: продуктов, 
времени, энергетических затрат и т.д., 
соответствие выбора способов и техник 
приготовления рецептуре, особенностям 
заказа);
-  профессиональная демонстрация 
навыков работы с ножом;
-  правильное, оптимальное, адекватное 
заданию планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков, 
соответствие процессов инструкциям, 
регламентам;
-  соответствие процессов приготовления и 
подготовки к реализации стандартам чистоты, 
требованиям охраны труда и техники 
безопасности:
- корректное использование цветных 
разделочных досок;
- раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов;
- соблюдение требований персональной 
гигиены в соответствии с требованиями 
системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 
рук, работа в перчатках при выполнении 
конкретных операций, хранение ножей в 
чистом виде во время работы, правильная 
(обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота 
на рабочем месте и в холодильнике);
- адекватный выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;
-  соответствие времени выполнения работ 
нормативам;
-  соответствие массы холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков требованиям 
рецептуры, меню, особенностям заказа;________
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-  точность расчетов закладки продуктов 
при изменении выхода холодны х и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков, 
взаимозаменяемости сырья, продуктов;
-  адекватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям  
рецептуры, заказу;
-  соответствие внеш него вида готовых 
холодны х и горячих сладких блюд, десертов, 
напитков требованиям  рецептуры, заказа:
- соответствие тем пературы  подачи;
- аккуратность порционирования (чистота 
столовой посуды после порционирования, 
оформления, правильное использование 
пространства посуды, использование для 
оформления готовой продукции только 
съедобных продуктов)
- соответствие объема, массы  порции размеру и 
форме тарелки;
- гармоничность, креативность внеш него вида 
готовой продукции (общ ее визуальное 
впечатление:
цвет/ сочетание/баланс/композиция) 
-гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 
готовой продукции в целом и каждого 
ингредиента современны м требованиям, 
требованиям  рецептуры, отсутствие вкусовых 
противоречий;
- соответствие текстуры  (консистенции) 
каж дого ком понента блю да/изделия, напитка 
заданию , рецептуре
-  эстетичность, аккуратность упаковки
готовых холодны х и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков для отпуска на вынос_______
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П РИ Л О Ж Е Н И Е 1. 5 

к О П О П -П  по профессии

43.01.09 П овар, кондитер

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Уяр, 2024
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ. ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ»

1.1. Ц ель и место проф ессионального модуля в структуре  
образовательной программы

Ц ель модуля: освоение вида деятельности «П РИ ГО ТО В Л ЕН И Е, О Ф О РМ Л ЕН И Е И  
П О Д ГО ТО В К А  К  РЕА Л И ЗА Ц И И  Х Л ЕБО БУ Л О ЧН Ы Х , М У ЧН Ы Х  И  К О Н Д И Т ЕРС К И Х  
И ЗД Е Л И Й » .

П роф ессиональны й модуль вклю чен в обязательную  часть образовательной 
программы.

1.2. П ланируем ы е результаты  освоения проф ессионального модуля

Результаты  освоения профессионального модуля соотносятся с планируемы ми 
результатами освоения образовательной программы, представленны ми в матрице 
компетенций вы пускника (п. 4.3.3 ПОП-П).

В результате освоения профессионального модуля обучаю щ ийся должен:

Код ОК, ПК Уметь Знать Владеть навыками
ОК 1 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 2 определять задачи для 
поиска информации; 
определять необходимые 
источники информации; 
планировать процесс

номенклатура 
информационных 
источников, применяемых 
в профессиональной 
деятельности;

139



140

поиска;
структурировать 
получаемую информацию; 
выделять наиболее 
значимое в перечне 
информации;
оценивать практическую 
значимость результатов 
поиска;
оформлять результаты 
поиска

приемы структурирования 
информации;
формат оформления 

результатов поиска 
информации

ОК 3 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 4 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 7 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

ПК 5.1. 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

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;

подготовки, уборки 
рабочего места кондитера, 
подготовки к работе, 
проверке технологического 
оборудования, 
производственного 
инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных 
приборов
подготовки пищевых 
продуктов, других 
расходных материалов, 
обеспечении их хранения в 
соответствии с
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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,

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 
подготовки 
производственного 
инвентаря и
производственной посуды; 
правила безопасного
хранения чистящих,
моющих и
дезинфицирующих 
средств, предназначенных 
для последующего
использования;

утилизации

назначение 
материалов, 

хранения 
продуктов, 

хлебобулочных, 
кондитерских

правила 
отходов 
виды,
упаковочных 
способы 
пищевых 
готовых 
мучных 
изделий;
виды, назначение
оборудования, инвентаря 
посуды, используемых для 
порционирования 
(комплектования), укладки 
готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских
изделий;
способы и правила 
порционирования 
(комплектования), укладки,

инструкциями и
регламентами, стандартами 
чистоты
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посуду, контейнеры, 
оборудование для 
упаковки, хранения, 
подготовки к 
транспортированию 
готовых хлебобулочных, 
мучных кондитерских 
изделий

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 приготовления 
холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, 
напитков;
правила оформления 
заявок на склад; 
виды, назначение и 
правила эксплуатации 
приборов для экспресс 
оценки качества и 
безопасности сырья, 
продуктов, материалов;

ПК 5.2. подбирать в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и безопасности 
основных продуктов и 
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

ассортимент, товароведная
характеристика, правила
выбора основных
продуктов и
дополнительных
ингредиентов с учетом их
сочетаемости,
взаимозаменяемости;
критерии оценки качества
основных продуктов и
дополнительных
ингредиентов для
отделочных
полуфабрикатов;
виды, характеристика,
назначение, правила
подготовки отделочных
полуфабрикатов
промышленного
производства;
характеристика
региональных видов сырья,
продуктов;
нормы
взаимозаменяемости сырья 
и продуктов
методы приготовления 
отделочных
полуфабрикатов, правила 
их выбора с учетом типа 
питания, кулинарных 
свойств основного 
продукта;

приготовления и 
подготовки к 
использованию, хранении 
отделочных 
полуфабрикатов
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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, 
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________

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
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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

ПК 5.3. подбирать в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов; 
организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления 
хлебобулочных изделий и 
хлеба с соблюдением 
требова­
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

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;

приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента; 
ведения расчетов с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос, 
взаимодействии с 
потребителями при отпуске 
продукции с 
прилавка/раздачи
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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;________

ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
хлебобулочных изделий и 
хлеба;
органолептические 
способы определения 
готовности выпеченных 
изделий;
нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов;
техника порционирования
(комплектования),
складирования для
непродолжительного
хранения хлебобулочных
изделий и хлеба
разнообразного
ассортимента;
виды, назначение посуды
для подачи, контейнеров
для отпуска на вынос
хлебобулочных изделий и
хлеба разнообразного
ассортимента, в том числе
региональных;
методы сервировки и
подачи хлебобулочных
изделий и хлеба
разнообразного
ассортимента;
требования к безопасности
хранения готовых
хлебобулочных изделий и
хлеба разнообразного
ассортимента;
правила маркирования
упакованных
хлебобулочных изделий и 
хлеба разнообразного 
ассортимента, правила 
заполнения этикеток 
правила и порядок расчета 
с потребителями при 
отпуске продукции на 
вынос;
базовый словарный запас 
на иностранном языке; 
техника общения,
ориентированная на
потребителя
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выдерживать условия 
хранения хлебобулочных 
изделий и хлеба с учетом 
требований по 
безопасности готовой 
продукции;
выбирать контейнеры, 
эстетично упаковывать на 
вынос для 
транспортирования 
хлебобулочных изделий и 
хлеба
рассчитывать стоимость,
вести расчеты с
потребителями;
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
хлебобулочных изделий и
хлеба

ПК 5.4. подбирать в соответствии с 
технологическими 
требованиями, оценка 
качества и безопасности 
основных продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов; 
организовывать их 
хранение в процессе 
приготовления мучных 
кондитерских изделий с 
соблюдением требований 
по безопасности 
продукции, товарного 
соседства;
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

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,

приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации 
мучных кондитерских 
изделий разнообразного 
ассортимента; 
ведения расчетов с 
потребителями при отпуске 
продукции на вынос, 
взаимодействии с 
потребителями при отпуске 
продукции с 
прилавка/раздачи

146



147

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

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
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транспортирования 
мучных кондитерских 
изделий
рассчитывать стоимость,
вести расчеты с
потребителями;
владеть профессиональной
терминологией;
консультировать
потребителей, оказывать
им помощь в выборе
мучных кондитерских
изделий

ПК 5.5. 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

ассортимент, 
характеристика, правила 
выбора основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов с учетом 
их сочетаемости, 
взаимозаменяемости; 
критерии оценки 
качества основных 
продуктов и 
дополнительных 
ингредиентов для 
пирожных и тортов 
разнообразного 
ассортимента; 
виды, характеристика 
региональных видов 
сырья, продуктов; 
нормы
взаимозаменяемости 
сырья и продуктов; 
методы приготовления 
пирожных и тортов, 
правила их выбора с 
учетом типа питания; 
виды, назначение и 
правила безопасной 
эксплуатации 
оборудования, инвентаря 
инструментов; 
ассортимент, рецептуры, 
требования к качеству, 
пирожных и тортов; 
органолептические 
способы определения 
готовности выпеченных 
и отделочных 
полуфабрикатов;

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
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различные 
пресное 

песочное, 
пресное 

заварное, 
пряничное 

и с

пирож ны х и тортов с 
учетом  типа питания: 
подготавливать 
продукты; 
готовить 
виды теста: 
сдобное, 
бисквитное, 
слоеное, 
воздуш ное, 
вручную  
использованием 
технологического 
оборудования; 
подготавливать начинки, 
кремы, отделочные
полуфабрикаты; 
проводить формование 
рулетов из бисквитного 
полуфабриката; 
готовить, оформлять 
торты, пирож ные с 
учетом  требований к 
безопасности готовой 
продукции;
выбирать, безопасно 
использовать 
оборудование, 
производственны й 
инвентарь, посуду,
инструменты  в
соответствии со
способом приготовления 
проверять качество
пирож ны х и тортов 
перед отпуском,
упаковкой на вынос; 
порционировать 
(комплектовать) с
учетом  рационального 
использования ресурсов, 
соблю дения требований 
по безопасности готовой 
продукции;
соблю дать выход при 
порционировании; 
вы держ ивать условия 
хранения пирож ных и 
тортов с учетом  
требований по
безопасности готовой

нормы, правила
взаимозаменяемости
продуктов;
техника
порционирования 
(комплектования), 
складирования для
непродолж ительного 
хранения пирож ных и 
тортов разнообразного 
ассортимента; 
виды, назначение
посуды  для подачи, 
контейнеров для отпуска 
на вынос пирож ных и 
тортов разнообразного 
ассортимента, в том 
числе региональных; 
методы сервировки и 
подачи пирож ных и 
тортов разнообразного 
ассортимента; 
требования к
безопасности хранения 
готовы х пирож ны х и 
тортов разнообразного 
ассортимента; 
правила маркирования 
упакованны х пирожных 
и тортов разнообразного 
ассортимента, правила 
заполнения этикеток 
правила, техника
общ ения с
потребителями; 
базовы й словарны й запас 
на иностранном язы ке
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продукции;
выбирать контейнеры, 
эстетично упаковы вать 
на вынос для 
транспортирования 
пирож ны х и тортов 
рассчиты вать стоимость, 
владеть
профессиональной 
терминологией; 
консультировать 
потребителей, оказывать 
им помощ ь в выборе 
пирож ны х и тортов

1.5 О боснование часов вариативной части ОПОП - П

№
п/п

Дополнительные
профессиональные

компетенции

Дополнительные 
знания, умения, 

навыки

№,
наименование

темы

Объем
часов

Обоснование 
включения в 

рабочую 
программу

1 М Д К  05.03 Технология 
лепки

Раздел 7
32

по запросу 
отрасли

2 М Д К  05.04 Технология 
работы  с ш околадом

Раздел 8
48

по запросу 
отрасли

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

2.1. Т рудоем кость освоения модуля

Наименование составных частей модуля Объем в часах В т.ч. в форме практ. 
подготовки

У чебны е занятия 232 104
К урсовая проект (работа) - -
С амостоятельная работа 14 -
П рактика, в т.ч.: -
учебная 108 108
производственная 144 144
П ром еж уточная аттестация 12
Всего 496
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2.2. С труктура проф ессионального модуля

Код ОК, ПК Наименования разделов 
профессионального модуля

Всего,
час.

В 
т.ч

. в
 ф

ор
ме

 п
ра

кт
ич

ес
ко

й 
по

дг
от

ов
ки

О
бу

че
ни

е 
по

 М
ДК

, в
 т.

ч.
:

У
че

бн
ые

 з
ан

ят
ия

Ку
рс

ов
ая

 п
ро

ек
т 

(р
аб

от
а)

Са
мо

ст
оя

те
ль

на
я 

ра
бо

та
16

У
че

бн
ая

 п
ра

кт
ик

а

П
ро

из
во

дс
тв

ен
на

я 
пр

ак
ти

ка

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ПК 5.1.- ПК 5.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

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

58 24 54 - 4

ПК 5.1.- ПК 5.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

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

94 42 88 - 6

ПК 5.1.- ПК 5.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

МДК 05.03 Технология лепки 
(по запросу отрасли) 32 20 30 - 2

ПК 5.1.- ПК 5.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

МДК 05.04 Технология 
работы с шоколадом (по 
запросу отрасли)

48 18 46 - 2

5.1.- ПК 5.5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Учебная практика
108 108

ПК 4.1.- ПК .5 
ОК 01 -ОК 04 
ОК 7

Производственная практика
144 144

Промежуточная аттестация 12
Всего: 496 104 218 - 14 108 144

16 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией.
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2.3. С одерж ание проф ессионального модуля

Наименование 
разделов и тем 

профессионального 
модуля (ПМ), 

междисциплинарных 
курсов (МДК)

Содержание учебного материала, 
лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная учебная работа обучающихся, курсовая
работа (проект)

Объем, акад. ч / в 
том числе в форме 

практической 
подготовки, акад ч

Код ПК, ОК

1 2 3 4

Раздел 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий
М Д К  05.01 Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 58/24/4

Тема 1.1.
Х арактеристика 
процессов 
приготовления, 
оформления и 
подготовки к 
реализации 
хлебобулочны х, 
мучных кондитерских 
изделий

Содержание 6

1.Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки 
к реализации хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий. 
П оследовательность вы полнения и характеристика 
технологических операций, современны е методы  приготовления 
хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий.

4

П К  5.1, ОК 01-О К 04, 
ОК 07, ОК 09

2.Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 
хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий. 2

П К  5.1, П К  5.2, ОК 
01-О К 04, ОК 07, ОК 
08 О К 09

Тема 1.2.
О рганизация и 
техническое оснащ ение 
работ по 
приготовлению , 
оформлению  и

Содержание 8

1.О рганизация и техническое оснащ ение работ на различны х 
участках кондитерского цеха.

2 П К  5.1, О К 01-О К 04, 
ОК 07, ОК 08, ОК09

2.Виды, назначение технологического оборудования и 
производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их

2
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подготовки к 
реализации

подбора и безопасного использования, правила ухода за  ними.

хлебобулочны х, 
мучных кондитерских 
изделий

2.О рганизация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в 
т.ч. отпуску на вынос хлебобулочны х, мучных кондитерских 
изделий.

2

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 
мест по приготовлению , оформлению , процессу хранения и 
подготовки к реализации хлебобулочны х, мучных кондитерских 
изделий

2

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических 
ум ений по безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
кухонной посуды  в процессе приготовления хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий

4

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

Практическое занятие 2. О рганизация рабочего места кондитера 
для вы полнения работ на различны х участках кондитерского цеха.

2

Тема 1.3.
Виды, классиф икация и 
ассортимент 
кондитерского сырья и 
продуктов

Содержание 12

1. Х арактеристика различны х видов, классиф икация и ассортимент 
кондитерского сырья и продуктов, используемы х при 
приготовлении хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. П равила 
подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию .

6

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

2. П равила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 
использования основных продуктов и дополнительны х 
ингредиентов при приготовлении хлебобулочны х, мучных и

2
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кондитерских изделий.

3.П равила оформления заявок на склад 2

4. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 
экспресс оценки качества и безопасности сырья, продуктов, 
готовы х сухих смесей и отделочны х полуфабрикатов.

2

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4

Практическое занятие 3. Реш ение ситуационны х задач по 
подбору технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов в различны х отделениях кондитерского 
цеха

2
П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

Практическое занятие 4. Реш ение ситуационны х задач на 
взаимозаменяемость сырья

2

Дифференцированный зачет 2

самостоятельная работа при изучении раздела 1

1. С истематическая проработка конспектов учебны х занятий, учебной и специальной 
литературы  (по вопросам, составленны м преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
1. П одготовка к лабораторны м  и практическим занятиям  с использованием 
м етодических реком ендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных 
документов.
2. Составление схем подбора и размещ ения оборудования, инвентаря, инструментов на 
рабочем  месте для обработки традиционны х видов сырья и приготовления полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента.
3. Сбор информации, в том  числе с использованием  И нтернет о новых видах 
технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщ ений и 
презентаций.

2 П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09
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4. О своение учебного материала тем ы  с помощ ью  ЭОР.
5. А нализ производственны х ситуаций, реш ение производственны х задач. 
П одготовка компью терны х презентаций по темам  раздела.

Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

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

94/42/6

Тема 2.1.
Виды,
классификация 
и ассортимент 
отделочных 
полуфабрикато 
в

Содержание 4

1. Х арактеристика различны х видов отделочны х полуфабрикатов, их 
классиф икация в зависимости от используемого сырья и метода 
приготовления. А ссортим ент и назначение различны х видов отделочных 
полуфабрикатов, используемы х в приготовлении хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделиях.

2
П К  5.1, П К  5.2, ОК 
01-О 04, ОК 07, ОК
08, ОК 09,

2. П равила вы бора основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов с 
учетом  их сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления 
отделочны х полуфабрикатов. О ценка их качества.

2

Тема 2.2.
П риготовление 
сиропов и 
отделочных 
полуфабрикато 
в на их основе

Содержание 12

1. Х арактеристика различны х видов сиропов, их назначение и 
использование в приготовлении отделочных полуфабрикатов, 
хлебобулочны х, м учны х кондитерских изделий. О рганолептические 
способы определения готовности сиропов. О ценка качества.

2

2. П равила выбора, характеристика и требования к качеству основных 
продуктов и дополнительны х ингредиентов (ароматических эссенций, 
вина, коньяка, красителей, кислот) нуж ного типа, качества и количества в 
соответствии с технологическим и требованиями к сиропам.

2
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3. П риготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для 
глазирования, жженки), правила и реж им варки, последовательность 
вы полнения технологических операций. О пределение готовности и 
правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения сиропов.

2

4. П риготовление помады  (основной, сахарной, молочной, ш околадной) 
правила и реж им  варки, последовательность вы полнения технологических 
операций. О пределение готовности и правила использования помады. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения помады.

2

5. П риготовление карамели. В иды  карамели в зависим ости от тем пературы  
уваривания и рецептуры  карамельного сиропа. О собенности 
приготовления, использование дополнительны х ингредиентов, правила и 
реж имы  варки. П росты е украш ения из карамели, их использование в 
приготовлении хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий, требования 
к качеству, условия и сроки хранения.

2

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

6. П риготовление желе. В иды  желе в зависим ости от ж елирую щ его 
вещ ества. П равила и реж им варки, использование дополнительны х 
ингредиентов. У краш ения из желе, их использование в приготовлении 
хлебобулочны х, м учны х кондитерских изделий. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения.

2

Тема 2.3.
П риготовление

Содержание 4

глазури 1. В иды  глазури в зависим ости от сырья. П риготовление глазури сырцовой 
для глазирования поверхности, глазури сырцовой и заварной для 
украш ения изделий, ш околадной глазури. П оследовательность вы полнения 
технологических операций, органолептические способы определение 
готовности, требования 
к качеству, условия и сроки хранения.

2 П К  5.1, П К  5.2, ОК 
01-О 04, ОК 07, ОК
08, ОК 09,

2. И спользование различны х видов глазури в приготовлении 2
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хлебобулочны х, м учны х кондитерских изделий, правила и варианты 
оформления.

Тема 2.4.
П риготовление, 
назначение и 
подготовка к 
использованию  
кремов

Содержание 4

1. К лассиф икация кремов в зависим ости от использования основного 
сырья и дополнительны х ингредиентов. Требования к качеству сырья. 
М етоды  приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
И спользование кремов в приготовлении хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий.

2
П К  5.1, П К  5.2, ОК 
01-О 04, ОК 07, ОК
08, ОК 09,2. П риготовление сливочных, белковых, заварны х кремов, кремов из 

молочны х продуктов: сметаны, творога, сливок. А ссортимент, рецептура, 
правила и реж им  приготовления, последовательность вы полнения 
технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения.

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ
П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09Практическое занятие 5. Рисование элементов, вы полняемы х при 

помощ и кондитерского меш ка и корнетика
2

Тема 2.5.
П риготовление 
сахарной 
м астики и 
марципана

Содержание 4

1. В иды  сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, 
ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, 
требования к качеству, условия и сроки хранения.

2

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК092. И спользования сахарной мастики и м арципана в приготовлении 

хлебобулочны х, м учны х кондитерских изделий, правила и варианты 
оформления.

2

Тема 2.6. Содержание 2
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П риготовление 
посы пок и 
крош ки

1.Виды посы пок и крош ки в зависим ости от сырья и полуфабриката. И х 
характеристика и способы приготовления. Требования к качеству, условия 
и сроки хранения. И спользование посы пок и крош ки в приготовлении 
хлебобулочны х, м учны х кондитерских изделий, правила и варианты 
оформления.

2 П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

Тематика практических занятий и лабораторных работ
П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09Лабораторная работа 1/2/3/4/5/6. П риготовление отделочных 

полуфабрикатов
12

Тема 3.1.
К лассиф икация 
и ассортимент 
хлебобулочны х 
изделий и хлеба

Содержание 4

1. Классификация, ассортимент, пищ евая ценность, значение в питании 
хлебобулочны х изделий и хлеба.

2
П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК092. Требования к качеству, правила вы бора и варианты  сочетания основны х 

продуктов и дополнительны х ингредиентов, условия и сроки хранения.
2

Тема 3.2.
П риготовление 
начинок и 
фарш ей для 
хлебобулочны х 
изделий

Содержание 8

1. В иды  фарш ей и начинок в зависим ости от применяемого сырья, 
используемы х в приготовлении хлебобулочны х изделий и хлеба. И х 
характеристика и использование.

2

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

2. П равила выбора, требования к качеству основны х и дополнительны х 
ингредиентов.

2

3. М етоды  приготовления, порядок подготовки к варке или туш ению  
продуктов для фарш ей из мяса, печени, рыбы, овощ ей, грибов, яиц, риса и 
др. П орядок заправки фарш ей и начинок.

2

4 .О рганолептические способы определения степени готовности. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фарш ей и 
начинок

2

Тема 3.3.
П риготовление
различны х

Содержание 6

1. Замес и образования теста. Сущ ность процессов происходящ их при 2
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видов теста для 
хлебобулочны х 
изделий и хлеба

замесе теста. К лассиф икация теста: бездрож ж евое и дрожжевое, их 
характеристика.

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

2.П равила выбора, характеристика и требования к качеству основных 
продуктов и дополнительны х ингредиентов, особенности приготовления 
теста для различны х видов хлебобулочны х изделий и хлеба, в т.ч. 
регионального ассортимента. С пособы  разры хления теста. М еханизм  
действия разрыхлителей.
П риготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и 
сроки хранения соуса красного основного и его производных.

2

3. П риготовление теста из различны х видов муки на дрож ж ах и закваске, 
пресного, слоеного дрож ж евого теста. В лияние отдельны х видов 
дополнительны х ингредиентов на продолж ительность брожения. Способы 
замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к 
качеству, условия и сроки хранения.

2

Тема 3.4.
П риготовление, 
оформление и 
подготовка к 
реализации 
хлебобулочны х 
изделий и хлеба

Содержание 4

1. А ссортим ент хлебобулочны х изделий и хлеба, в т.ч. регионального 
ассортимента, формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, 
условия и сроки хранения 2 П К  5.1, О К 01-О К 04, 

О К 07, ОК 08, ОК09

2. П риготовление хлебобулочны х изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х и низкокалорийны х изделий. 
О собенности оформления до выпечки и после нее. П одготовка 
хлебобулочны х изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения

2 П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

Лабораторная работа 7/8/9. П риготовление и оформление хлебобулочны х 
изделий и хлеба из дрож ж евого безопарного теста

6

Лабораторная работа 10/11/12. П риготовление и оформление 
хлебобулочны х изделий и хлеба из дрож ж евого опарного теста

6
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Тема 4.1.
М учны е 
кондитерские 
изделия из 
бездрож ж евого 
теста

Содержание 10

1. В иды  мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, 
значение в питании блю д и гарниров из овощ ей и грибов

2

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

2. П равила вы бора основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов к 
ним нуж ного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическим и требованиями к основны м мучным кондитерским 
изделиям.
В арианты  оформления мучных кондитерских изделий отделочными 
полуфабрикатами.
Требования к качеству, условия и сроки хранения

8

Тема 4.2.
П риготовление
и оформление и
подготовка к
реализации
мучных
кондитерских
изделий из
пресного,
пресного
слоеного и
сдобного
пресного теста
разнообразного
ассортимента

Содержание 26

1. П риготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х изделий из пресного теста
2. П риготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х изделий из пресного слоеного 
теста

4

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

3. П риготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х изделий из сдобного пресного 
теста
4. П риготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х изделий из пряничного теста

6

5. П риготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х изделий из песочного теста
6. П риготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х изделий из воздуш ного теста
7. П риготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х изделий из бисквитного теста
8. П риготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х изделий из м индального теста

6

4
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9. П риготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента, в том  числе региональны х изделий из заварного теста
10. М етоды  и способы приготовления, формование и выпечка. 
О рганолептические способы определения степени готовности разных 
видов мучных кондитерских изделий.

4

2. П равила и варианты  оформления мучных кондитерских изделий, 
подготовка к реализации, требования к качеству, условия и сроки 
хранения.

2

Тематика практических занятий и лабораторных работ 20

Лабораторное работа 13/14 . П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из пресного теста

4

Лабораторная работа 15/16. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из пресного слоеного теста

4

Лабораторная работа 17/18. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из сдобного пресного теста

4
П К  5.1, О К 01-О К 04,

Лабораторная работа 19/20. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из пряничного теста

4 О К 07, ОК 08, ОК09

Лабораторная работа 21. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из бисквитного теста

2

Лабораторная работа 22. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из заварного теста

2

самостоятельная работа при изучении раздела
1. С истематическая проработка конспектов учебны х занятий, учебной и специальной 
литературы  (по вопросам, составленны м преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. П одготовка к лабораторны м  и практическим занятиям  с использованием  м етодических 
рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативны х документов.
4 . Составление схем  подбора и размещ ения оборудования, инвентаря, инструментов на 
рабочем  месте для обработки традиционны х видов сырья и приготовления полуфабрикатов и 
изделий разнообразного ассортимента.
5. Сбор информации, в том  числе с использованием  И нтернет о новых видах

-
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технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщ ений и 
презентаций.
6.О своение учебного материала тем ы  с помощ ью  ЭОР.
7.А нализ производственны х ситуаций, реш ение производственны х задач.
П одготовка компью терны х презентаций по темам  раздела.
Тема 5.1.
И зготовление и
оформление
пирож ных

Содержание 14

1. К лассиф икация и характеристика пирожных, форма, размер и масса 
пирожных. О сновные процессы  изготовления пирожных. П равила выбора 
и варианты  сочетание вы печенны х и отделочны х полуфабрикатов в 
изготовлении пирожных. П одготовка пирож ных к реализации. Требования 
к качеству, условия и сроки хранения.

2

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

2. П риготовление бисквитны х пирож ны х в зависим ости от применяемых 
отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-ж елейны е, 
глазированны е и др. и от формы: нарезные (прямоугольны е, квадратные, 
ромбовидные, полуцилиндрические), ш тучные, рулеты. П роцесс 
приготовления в зависим ости от формы.

2

3. П риготовление песочных пирож ных в зависим ости от применяемых 
отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-ж елейны е, 
глазированны е и др. и от формы: нарезные (прямоугольны е, квадратные, 
ромбовидные), ш тучны е (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, 
корзиночки). П роцесс приготовления в зависим ости от формы. Различие в 
отделке пирож ны х в зависим ости от вида.

2

4. П риготовление слоены х пирож ны х в зависим ости от применяемых 
отделочных полуфабрикатов и формы: нарезны е (прямоугольники, 
квадратики) и ш тучны е (трубочки, муфточки, бантики, волованы  и др.). 
П роцесс приготовления в зависим ости от формы.

2

5. П риготовление заварны х пирож ных в зависим ости от формы: трубочки, 
кольца, ш арики и от отделки: глазированные, обсыпные крош кой или 
сахарной пудрой.

2

6. П риготовление воздуш ных и миндальных пирож ных одинарны х и 
двойных, применение отделочны х полуфабрикатов в зависим ости от их

2

162



163

вида.
7. П риготовление крош ковы х пирож ны х в зависим ости от способа 
приготовления, формы, отделки: «Л ю бительское», «Картош ка» 
глазированная, обсыпная. П риготовление крош ковой массы, ф омование и 
отделка пирож ны х в зависим ости от вида пирожных

2

Тематика практических и лабораторных занятий 6

Лабораторная работа № 23/24/25. П риготовление, оформление и 
подготовка к реализации пирож ных

6

Тема 5.2.
И зготовление и

Содержание 10

оформление
тортов

1. К лассификация, форма, размер и масса тортов. В иды  тортов в 
зависим ости от слож ности отделки, формы и массы  (массового 
приготовления, литерные, фигурные). О сновны е процессы  изготовления 
тортов. П равила выбора и варианты  сочетания вы печенны х и отделочных 
полуфабрикатов в изготовлении тортов. П одготовка тортов к реализации. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения.

2

2.П риготовление бисквитны х тортов в зависим ости от применяемых 
отделочных полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, 
фруктово-ж елейные, глазированны е и др. и от формы: квадратные, 
круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. П роцесс 
приготовления в зависим ости от формы. В арианты  оформления тортов в 
зависим ости от ассортимента

2
П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

3. П риготовление песочных тортов в зависим ости от применяемых 
отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-ж елейны е, 
глазированны е и др. и от формы: квадратны е и круглые. П роцесс 
приготовления в зависим ости от формы. В арианты  оформления тортов в 
зависим ости от ассортимента.

2

4. П риготовление слоеных тортов в зависим ости от применяемых 
отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, 
обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. П роцесс приготовления 
в зависим ости от формы. В арианты  оформления тортов в зависим ости от

2
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ассортимента.
5.П риготовление воздуш ных и воздуш но-ореховы х тортов, ассортимент, 
особенность процесса приготовления. В арианты  оформления тортов в 
зависим ости от ассортимента. П риготовление м индальны х тортов, 
ассортимент, особенность процесса приготовления. В арианты  оформления 
тортов в зависим ости от ассортимента

2

Тематика практических и лабораторных занятий 6

Лабораторная работа 26/27/28. П риготовление, оформление и подготовка 
к реализации тортов

6

М Д К  05.03 Технология лепки 32/20/2

Тема 1.1.
О сновы
рисования

Содержание 4

1.Техника рисунка и ее многообразие. М атериалы  для рисования. Техника 
нанесения различны х линий. О рнамент и его виды. Рисование плоских 
предметов геометрической формы. П остроение линиями плоских фигур. 
Техника нанесения различны х линий.

2 П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

Практическое занятие 6. Техника рисунка и ее многообразие. Рисование 
ком позиционно-замкнутого орнамента. В ы полнение упраж нения по 
рисованию : (прямые вертикальные, горизонтальные, криволинейные 
линии) Рисование ленточного и сетчатого орнамента

2 П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

Тема 1.2.
Рисунок с 
натуры

Содержание 6

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

Техника рисования с натуры предметов геометрической формы (куб, 
цилиндр, конус) 2

Техника рисования с натуры предметов домаш него обихода (тарелки). 
Техника рисования с натуры  предметов домаш него обихода (чашки) 2
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Практическое занятие 7. Рисование с натуры  пирож ны е и торты  
различной форма. Законы  композиции.

2

Содержание 8

Тема 1.3.
К омпозиция
тортов.
Рисование
кондитерских
изделий

В иды  отделочны х полуфабрикатов. И нструм енты  и приспособления для 
оформления тортов

2
П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

В ы разительны е средства композиции. К ом позиция тортов. Современные 
направления в оформление тортов 2

Практическое занятие 9.. К омпозиция квадратного торта, круглого 
торта, овального торта, фигурны х тортов. Рисование пирожных. 
И зображ ение пирож ны х квадратных, круглых. И зображ ение пирож ных в 
виде ромба. П рим енение разны х отделок, бордю ры, рельефы, окантовки 
по бокам.

2

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

Практическое занятие 10. В ы полнение рисунка пирож ных различны х 
форм, используя вы разительны е средства композиции. В ы полнение 
рисунка торта различны х форм, используя вы разительны е средства 
композиции

2

Тема 1.4. Л епка Содержание 16

П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09

О сновы лепки. С одерж ание и задачи лепки. И нструм енты  и материалы  
для лепки. 2

Техника лепки элем ентов украш ения для тортов. М атериалы  лепки в 
кондитерском  производстве 2

Техника лепки макетов торта различной формы. Д изайн торта. Техника 
изготовления кондитерских изделий. 2
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Техника лепки растительного орнамента. Техника лепки птиц и животны х 2

Лабораторная работа 29. Техника лепки макетов торта различной 
формы. Д изайн торта. Техника изготовления кондитерских изделий. 
Техника лепки растительного орнамента. Техника лепки птиц и животны х

2

Лабораторная работа 30. Работа с м атериалами для лепки. Техника 
лепки людей. Ц ветовая гамма.

2

Лабораторная работа 31. Работа с м атериалами для лепки. Техника 
лепки сказочны х героев. Ц ветовая гамма.

2

Дифференцированный зачет 2

М Д К  05.04 Работа с шоколадом 48/18/2

Тема 1.1. В се о
шоколаде.

Содержание 2

И стория появления ш околада. П роцессы  обработки какао-бобов и 
производство шоколада.

2

Содержание 12
Тема 1.2. В иды  
ш околада

Сорта и виды ш околада, их использование. 2

Темный ш околад, использование в производстве кондитерских изделий 2
П К  5.1, О К 01-О К 04, 
О К 07, ОК 08, ОК09М олочны й ш околад, использование в производстве кондитерских изделий 2

Белы й шоколад, использование в производстве кондитерских изделий 2
Лабораторная работа 32. П роверка органолептических показателей 
тем ного ш околада

2

Лабораторная работа 33. П роверка органолептических показателей 
молочного ш околада, белого ш околада

2

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 8
6. С истематическая проработка конспектов учебны х занятий, учебной и специальной 
литературы  (по вопросам, составленны м преподавателем).

2
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7. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
8. П одготовка к лабораторны м  и практическим занятиям  с использованием  
м етодических реком ендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных 
документов.
9. Составление схем подбора и размещ ения оборудования, инвентаря, инструментов на 
рабочем  месте для обработки традиционны х видов сырья и приготовления полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента.
10. Сбор информации, в том  числе с использованием  И нтернет о новых видах 
технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщ ений и 
презентаций.
11. О своение учебного материала тем ы  с помощ ью  ЭОР.
12. А нализ производственны х ситуаций, реш ение производственны х задач.
П одготовка компью терны х презентаций по темам  раздела.
Тема 1.3.
Техника работы  
с ш околадом

Содержание

О сновные виды технологического оборудования и производственного 
при приготовлении изделий из ш околада 2

Техника обработки ш околада «К онш ирование» 

Техника обработки ш околада «Темперирование»

2

В иды  тем перирования ш околада 2
О тделка ш околадом 2
О сновные правила при отливке форм. 2 П К  5.1, П К  5 .2 -58 , 

О К 01-ОК 04, ОК 07, 
ОК 08, ОК 09

П равила декорирования кондитерский изделий декором из ш околада 2
Лабораторная работа 34. Техника темперирования тем ного ш околада 2
Лабораторная работа 35. Техника темперирования молочного шоколада. 2
Лабораторная работа 36. П риготовление пластичного ш околада для 
изготовления фигур.

2

Лабораторная работа 37. Техника темперирования белого ш околада 2
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Тема 1.4. В иды  
конф ет из 
ш околада

Содержание

П равила приготовления трю ф елей из ш околада (темный, молочный, 
белый)

2

П К  5.1, П К  52-5 .8 , 
О К 01-ОК 04, ОК 07, 

ОК 08, ОК 09

П равила приготовления нарезны х конф ет из ш околада (темный, 
молочный, белый) 2

П равила приготовления корпусны х конфет из ш околада (темный, 
молочный, белый) 2

Лабораторная работа 38 Техника выполнения трю фелей, глазированны х 
темным, молочны м ш околадом 2

Лабораторная работа 39 Техника выполнения корпусны х конфет 2

Лабораторная работа 40 Техника выполнения нарезны х конфет 2

Лабораторная работа 41 Техника выполнения трю фелей, глазированны х 
белым ш околадами 2

Лабораторная работа 42 П риготовление начинок для изделий из 
шоколада. 2

Тема 1.5.
П равила работы  
с ш околадом

Содержание

Х ранение шоколада. П равила работы  с ш околадом. Роспись по шоколаду

6

П К  5.1, П К  5 .2 -58 , 
О К 01-ОК 04, ОК 07, 

ОК 08, ОК 09

Дифференцированный зачет 2
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Учебная практика по ПМ .05  

Виды работ :

I. О ценка наличия, выбор в соответствии с технологическим и требованиями, оценка 
качества и безопасности основны х продуктов и дополнительны х ингредиентов, организация 
их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарны х правил.

2.О ф ормление заявок на продукты, расходные материалы, необходимы е для приготовления 
хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий.
3. П роверка соответствия количества и качества поступивш их продуктов накладной.
4. Выбор, подготовка дополнительны х ингредиентов с учетом  их сочетаемости с основным 
продуктом.
5. В звеш ивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 
особенностями заказа, сезонностью . И зм енение закладки продуктов в соответствии с 
изменением  вы хода блюд, кулинарны х изделий, закусок.
6. В ы бор и применение методов приготовления хлебобулочны х, мучных кондитерских 
изделий в зависим ости от вида и кулинарны х свойств используемого сырья, продуктов и 
полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 
заказа.
7. П риготовление, оформление хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента, в том  числе региональных, с учетом  рационального расхода 
сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблю дения реж имов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.
8. В ы бор с учетом  способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 
правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны  труда.
9.О ценка качества готовы х супов, горячих блюд, кулинарны х изделий, закусок перед 
отпуском, упаковкой на вынос.
10.Хранение хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий с учетом  использования 
отделочны х полуфабрикатов.
I I .  Творческое оформление хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий и подготовка к 
реализации с учетом  соблю дения вы хода изделий, рационального использования ресурсов,

108
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соблю дения требований по безопасности готовой продукции.
12.Охлаждение и зам ораж ивание готовы х хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий и 
полуфабрикатов с учетом  требований к безопасности пищ евы х продуктов.
13. Х ранение свеж еприготовленны х, охлаж денны х и зам орож енны х хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий с учетом  требований по безопасности, соблю дения режимов хранения.
14. Разм ораж ивание хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий с учетом  требований к 
безопасности готовой продукции.
15. В ы бор контейнеров, упаковочны х материалов, порционирование (комплектование), 
эстетичная упаковка готовы х хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий на вынос и для 
транспортирования.
16. Расчет стоимости хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий.
^ .К о н су льти р о в ан и е  потребителей, оказание им помощ и в выборе хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий, эфф ективное использование профессиональной терминологии. 
П оддерж ание визуального контакта с потребителем  при отпуске с раздачи, на вынос (при 
прохож дении учебной практики в условиях организации питания).
18. Выбор, рациональное размещ ение на рабочем  месте оборудования, инвентаря, посуды, 
сырья, материалов в соответствии с инструкциями и реглам ентам и (правилами техники 
безопасности, пожаробезопасности, охраны  труда), стандартами чистоты.
19. П роведение текущ ей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную  и в посудомоечной маш ине, чистка и 
расклады вание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии 
со стандартами чистоты

Наименование тем:

П риготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе. П риготовление 
глазури. П риготовление, назначение и подготовка к использованию  кремов. П риготовление 
сахарной мастики и марципана. П риготовление посы пок и крошки. П риготовление начинок 
и фарш ей для хлебобулочны х изделий. П риготовление и оформление хлебобулочны х 
изделий и хлеба из дрож ж евого и без опарного теста. П риготовление и оформление
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хлебобулочны х изделий и хлеба из дрож ж евого опарного теста. П риготовление и 
оформление пирогов. П риготовление и оформление пиццы. П риготовление и оформление 
кулебяки. П риготовление кексов, куличей, ромовой баба. П риготовление изделий ж аренны х 
в жире. П риготовление блинов, оладий. П риготовление и оформление мучных кондитерских 
изделий из пресного теста. М оделирование фигур из мастики. П риготовление конфет из 
ш околада. П риготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного 
теста. П риготовление изделий из вафельного теста. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из сдобного пресного теста. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из пряничного теста. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из песочного теста. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из бисквитного теста. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из заварного теста. П риготовление изделий из воздуш ного и 
воздуш но-орехового теста. П риготовление изделий из миндального теста. П риготовление, 
оформление и подготовка к реализации пирожных. П риготовление, оформление и подготовка 
к реализации тортов. П риготовление фруктовых и легких обезжиренных тортов и пирожных.

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ :

1.О рганизация рабочих мест, своевременная текущ ая уборка в соответствии с полученными 
заданиями, регламентами стандартами организации питания -  базы практики.
2. П одготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 
(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны  труда).
3. П роверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходны х материалов в 
соответствии с заданием  (заказом). П рием  по количеству и качеству продуктов, расходны х 
материалов. О рганизация хранения продуктов, материалов в процессе вы полнения задания 
(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания -  базы  практики, 
стандартами чистоты, с учетом  обеспечения безопасности продукции, оказы ваемой услуги.

144
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4. В ы полнение задания (заказа) по приготовлению  хлебобулочны х, мучных кондитерских 
издели разнообразного ассортимента в соответствии заданием  (заказом) производственной 
программой кондитерского цеха ресторана.
5. П одготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочны х, мучных кондитерских 
изделий порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления 
хлебобулочны х, м учны х кондитерских изделий с учетом  соблю дения выхода изделий, 
рационального использования ресурсов, соблю дения требований по безопасности готовой 
продукции. У паковка готовы х хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий на вынос и для 
транспортирования.
6.О рганизация хранения готовых хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий с учетом  
соблю дения требований по безопасности продукции.
7. П одготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению  
(охлаж дение и зам ораж ивание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 
организация хранения.
8. Разм ораж ивание зам орож енны х готовы х хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий 
перед реализацией с учетом  требований к безопасности готовой продукции.
9. С ам ооценка качества вы полнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 
питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нуж ной консистенции, соблю дения 
норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 
хранения на раздаче и т.д.).
10. К онсультирование потребителей, оказание им помощ и в выборе хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий в соответствии с заказом, эф ф ективное использование 
проф ессиональной терминологии. 11.П оддержание визуального контакта с потребителем  при 
отпуске с раздачи, на вынос

Наименование тем:

П риготовление сиропов и отделочных полуфабрикатов на их основе.
П риготовление, назначение и подготовка к использованию  кремов. П риготовление 
сахарной мастики и марципана. П риготовление посы пок и крошки. П риготовление начинок 
и фарш ей для хлебобулочны х и мучных изделий. П риготовление и оформление
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хлебобулочны х изделий и хлеба из дрож ж евого безопарного теста. П риготовление и 
оформление хлебобулочны х изделий и хлеба из дрож ж евого опарного теста. П риготовление 
и оформление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного теста. П риготовление и 
оформление мучных кондитерских изделий из пряничного теста. П риготовление и 
оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста. П риготовление и оформление 
мучных кондитерских изделий из бисквитного теста. П риготовление и оформление мучных 
кондитерских изделий из заварного теста. 16П риготовление, оформление и подготовка к 
реализации пирожных. П риготовление, оформление и подготовка к реализации тортов. 
П риготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных.

Всего 484
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

3.1. М атериально - техническое обеспечение

К абинет «О бщ епроф ессиональны х дисциплин и проф ессиональны х модулей» 
оснащ енны е в соответствии с прилож ением  3 ПОП-П.

М астерские/зоны  по видам работ: «Х лебопечение», оснащ енны е в соответствии с 
прилож ением  3 ПОП-П.

Базы  практики, оснащ енны е в соответствии с прилож ением  3 ПОП-П.

3.2. У чебно - м етодическое обеспечение

Д ля реализации программы библиотечны й фонд образовательной организации 
долж ен иметь печатны е и/или электронны е образовательны е и инф ормационны е ресурсы  
для использования в образовательном процессе. П ри ф ормировании библиотечного фонда 
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных 
ниже печатных изданий и (или) электронны х изданий в качестве основного, при этом 
список мож ет быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания
1. Бочкарева, Н. А. О рганизация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий: учебное пособие для СПО / 
Н. А. Бочкарева. —  2-е изд. —  Саратов: П роф образование, 2024. —  334 с. —  ISB N  978-5­
4488-1068-8. —  Текст: электронны й // Ц иф ровой образовательны й ресурс IPR  SM ART: 
[сайт]. —  URL: https://w w w .iprbookshop.ru/135501.htm l

2. Ерм илова С. В. П риготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: учебное 
издание / Ерм илова С. В. - М осква : А кадемия, 2023. - 336 c. (П роф ессии среднего 
проф ессионального образования). - URL: https://academ ia-library.ru - Текст: электронны й

3. Ерм илова С. В. Торты, пирож ны е и десерты: учебное издание / Ерм илова С. В., 
С околова Е. И. - М осква : А кадемия, 2018. - 80 c. (П роф ессиональная подготовка рабочих 
и служащ их). - URL: h ttps://academ ia-library.ru - Текст : электронны й

4. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий / Т. В. Рензяева, Г. И. Н азимова, 
А. С. М арков. —  3-е изд., стер. —  Санкт-П етербург : Лань, 2022. —  156 с. —  ISB N  978-5­
507-44337-6. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/220502

5. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур / З. Г. 
Скобельская. —  4-е изд., стер. —  С анкт-П етербург : Лань, 2023. —  84 с. —  ISB N  978-5­
507-45902-5. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/291203

6. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарны х кондитерских изделий / З. Г. 
Скобельская, Г. Н. Горячева. —  5-е изд., стер. —  С анкт-П етербург : Лань, 2023. —  428 с.
—  ISBN  978-5-507-47108-9. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная 
система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/328556

7. Чиж икова, О. Г. Технология производства хлеба и хлебобулочны х изделий : 
учебник для среднего проф ессионального образования / О. Г. Чижикова, Л. О. Корш енко.
—  3-е изд., испр. и доп. —  М осква : И здательство Ю райт, 2023. —  252 с. —  
(П рофессиональное образование). —  ISBN  978-5-534-15863-2. —  Текст : электронны й // 
О бразовательная платформа Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/510044
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

Код ПК, ОК Критерии оценки результата 
(показатели освоенности компетенций)

Формы контроля и 
методы оценки

ОК 1-4 
ОК 7-9

Выполнение всех действий по организации и 
содержанию рабочего места кондитера в 
соответствии с инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты (система ХАССП), 
требованиями охраны труда и техники 
безопасности:
-  адекватный выбор и целевое, 
безопасное использование оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, 
посуды, соответствие виду выполняемых 
работ (подготовки сырья, замеса теста, 
выпечки, отделки, комплектования готовой 
продукции);
-  рациональное размещение на рабочем 
месте оборудования, инвентаря, посуды, 
инструментов, сырья, материалов;
-  соответствие содержания рабочего 
места требованиям стандартов чистоты, 
охраны труда, техники безопасности;
-  своевременное проведение текущей 
уборки рабочего места кондитера;
-  правильное выполненияе работ по 
уходу за весоизмерительным оборудованием;
-  соответствие методов мытья (вручную 
и в посудомоечной машине), организации 
хранения кухонной посуды и 
производственного инвентаря, инструментов 
инструкциям, регламентам;
-  соответствие организации хранения 
продуктов, отделочных полуфабрикатов, 
полуфабрикатов промышленного 
производства, готовых мучных кондитерских 
изделий требованиям к их безопасности для 
жизни и здоровья человека (соблюдение 
температурного режима, товарного соседства 
в холодильном оборудовании, правильность 
охлаждения, замораживания для хранения, 
упаковки на вынос, складирования);
-  соответствие методов подготовки к 
работе, эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов 
требованиям инструкций и регламентов по 
технике безопасности, охране труда, 
санитарии и гигиене;
-  правильная, в соответствии с

Контрольные работы, 
зачеты,
квалификационные 
испытания, экзамены. 
Интерпретация 
результатов 
выполнения 
практических и 
лабораторных 
заданий, оценка 
решения
ситуационных задач, 
оценка тестового 
контроля.
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П К  5.2. 
П К  5.3. 
П К  5.4. 
П К  5.5

инструкциями, безопасная подготовка 
инструментов;
-  точность, соответствие заданию
расчета потребности в продуктах, 
полуфабрикатах;
-  соответствие оформления заявки на
продукты  действую щ им правилам_____________
П риготовление, творческое оформление и 
подготовка к реализации хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий:
-  адекватны й выбор основных продуктов 
и дополнительны х ингредиентов, в том  числе 
вкусовых, ароматических, красящ их вещ еств, 
точное распознавание недоброкачественны х 
продуктов;
-  соответствие потерь при
приготовлении, подготовке к реализации 
хлебобулочны х, мучных кондитерских 
изделий действую щ им нормам;
-  оптимальность процесса
приготовления реализации хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий (экономия 
ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких 
затрат и т.д., соответствие выбора способов и 
техник приготовления рецептуре,
особенностям  заказа);
-  проф ессиональная демонстрация
навыков работы  с инструментами, 
кондитерским инвентарем;
-  правильное, оптимальное, адекватное 
заданию  планирование и ведение процессов 
приготовления, творческого оформления и 
подготовки к реализации хлебобулочны х, 
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 
разделочны х досок;
-раздельное использование контейнеров для 
органических и неорганических отходов; 
-соблю дение требований персональной 
гигиены  в соответствии с требованиями 
системы  Х А С С П  (сан.спец.одежда, чистота 
рук, работа в перчатках при выполнении 
конкретны х операций, хранение нож ей в 
чистом  виде во время работы, правильная 
(обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота
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на рабочем  месте и в холодильнике); 
-адекватны й выбор и целевое, безопасное 
использование оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды;
-  соответствие времени вы полнения 
работ нормативам;
-  соответствие массы  хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий требованиям  
рецептуры, меню, особенностям  заказа;
-  точность расчетов закладки продуктов
при изменении выхода хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий,
взаимозаменяемости сырья, продуктов;
-  адкватность оценки качества готовой 
продукции, соответствия ее требованиям  
рецептуры, заказу;
-  соответствие внеш него вида готовых 
хлебобулочны х, мучных кондитерских 
изделий требованиям  рецептуры, заказа:
- гармоничность, креативность, аккуратность
внеш него вида готовой продукции (общ ее 
визуальное впечатление:
цвет/ сочетание/баланс/композиция)
- гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 
готовой продукции в целом и каждого 
ингредиента современны м требованиям, 
требованиям  рецептуры, отсутствие вкусовых 
противоречий;
- соответствие текстуры  (консистенции) 
каж дого компонента изделия заданию , 
рецептуре
-  эстетичность, аккуратность упаковки
готовой холодной кулинарной продукции для 
отпуска на вынос______________________________
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1. ОБЩ АЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  П РОГРАМ М Ы  УЧЕБНОЙ
ДИ СЦ И П ЛИ Н Ы

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

1.1. Ц ель и место дисциплины  в структуре образовательной программы

Ц ель дисциплины  «О сновы  микробиологии, физиологии, санитарии и гигиены»: 
(формирование представлений о микробиологии, санитарии и гигиены на предприятиях 
общ ественного питания.)

1.2. П ланируем ы е результаты  освоения дисциплины

Результаты  освоения дисциплины  соотносятся с планируемы ми результатами освоения 
образовательной программы, представленны ми в м атрице компетенций вы пускника (п. 4.3 
ОПОП-П).
В результате освоения дисциплины  обучаю щ ийся должен:

Код ОК, 
П К

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А нализировать задачу 
и/или проблему и 
вы делять её составные 
части.
П равильно вы являть и 
эф ф ективно искать 
информацию , 
необходимую  для 
реш ения задачи и/или 
проблемы.
С оставить план действия. 
О пределять необходимые 
ресурсы.
В ладеть актуальными 
м етодами работы  в 
проф ессиональной и 
смеж ны х сферах. 
Реализовать составленны й 
план.
О ценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощ ью  
наставника).

А ктуальны й
проф ессиональны й и 
социальны й контекст, в 
котором приходится работать 
и жить.
О сновны е источники 
информации и ресурсы  для 
реш ения задач и проблем  в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А лгоритм ы  вы полнения работ 
в проф ессиональной и 
смежных областях.
М етоды  работы  в 
профессиональной и смежных 
сферах.
С труктура плана для реш ения 
задач.
П орядок оценки результатов 
реш ения задач 
профессиональной 
деятельности

ОК.02 О пределять задачи поиска Н оменклатура
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информации.
О пределять необходимые 
источники информации. 
П ланировать процесс 
поиска.
С труктурировать 
получаемую  информацию . 
В ы делять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
О ценивать практическую  
значимость результатов 
поиска.
О формлять результаты  
поиска.

информационны х источников 
применяемы х в 
профессиональной 
деятельности.
П рием ы  структурирования 
информации.
Ф ормат оформления 
результатов поиска 
информации.

ОК.03 О пределять актуальность 
нормативно-правовой 
докум ентации в 
профессиональной 
деятельности.
В ы страивать траектории 
профессионального и 
личностного развития

С одерж ание актуальной
норм ативно-правовой
документации.
Современная научная и
профессиональная
терминология.
В озм ож ны е траектории 
профессионального 
развития и самообразования

ОК.04 О рганизовы вать работу 
коллектива и команды. 
В заим одействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами

П сихология коллектива. 
П сихология личности 
О сновы проектной 
деятельности

ОК.05 И злагать свои мысли на 
государственном языке. 
О формлять документы

О собенности социального и 
культурного контекста. 
П равила оформления 
документов.

ОК.06 О писы вать значимость 
своей специальности. 
П резентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
специальности

Сущ ность граж данско­
патриотической позиции. 
О бщ ечеловеческие ценности. 
П равила поведения в ходе 
вы полнения 
профессиональной 
деятельности

ОК.07 С облю дать нормы
экологической
безопасности.
О пределять направления 
ресурсосбереж ения в 
рамках проф ессиональной

П равила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности.
О сновны е ресурсы  
задействованны е в
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деятельности по 
специальности

профессиональной
деятельности
П ути обеспечения 
ресурсосбереж ения.

ОК.08 П рим енять средства 
инф ормационны х 
технологий для реш ения 
профессиональны х задач. 
И спользовать 
современное программное 
обеспечение

Современны е средства и 
устройства информатизации 
П орядок их применения и 
программное обеспечение в 
проф ессиональ-ной 
деятельности

ОК.09 П оним ать общ ий смысл 
четко произнесенны х 
вы сказы ваний на 
известны е тем ы  
(проф ессиональны е и 
бытовые),
П оним ать тексты  на 
базовые
проф ессиональны е темы. 
У частвовать в диалогах на 
знакомы е общ ие и 
проф ессиональны е темы. 
Строить простые 
вы сказы вания о себе и о 
своей проф ессиональной 
деятельности.
К ратко обосновы вать и 
объяснить свои действия 
(текущ ие и планируемые). 
П исать просты е связные 
сообщ ения на знакомы е 
или интересую щ ие 
проф ессиональны е тем ы

П равила построения простых 
и слож ны х предлож ений на 
проф ессиональны е темы. 
О сновные
общ еупотребительны е 
глаголы  (бытовая и 
проф ессиональная лексика) 
лексический минимум, 
относящ ийся к описанию  
предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности.
О собенности произнош ения 
правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности

П К1.1-1.5
П К2.2-2.8
П К 3.2-3.6
П К4.2-4.5
П К 5.2-5.6
П К 6.1-6.2

\- организовывать, 
контролировать, 
выполнять 
порционирование, 
оформление слож ны х 
супов, горячих блюд, 
кулинарны х изделий, 
закусок; сервировать для 
подачи с учетом  
потребностей различны х 
категорий потребителей, 
форм и способов 
обслуживания;
- контролировать 
температуру подачи 
горячей кулинарной

-техника порционирования, 
варианты  оформления 
слож ной горячей кулинарной 
продукции для подачи;
-виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
-методы сервировки и 
способы подачи горячей 
кулинарной продукции 
слож ного ассортимента; 
-температура подачи горячей 
кулинарной продукции 
слож ного ассортимента; - 
правила разогревания

О рганизация хранения, 
отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции
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продукции;
- организовы вать 
хранение слож ны х супов, 
горячих блюд, 
кулинарны х изделий, 
закусок с учетом  
требований к 
безопасности готовой 
продукции;
- организовывать, 
контролировать процесс 
упаковки на вынос:
- выбор контейнеров, 
материалов для упаковки,
- эстетичную  упаковку на 
вынос, для 
транспортирования
- рассчиты вать стоимость 
горячей кулинарной 
продукции;
- вести учет 
реализованной горячей 
кулинарной продукции с 
прилавка/раздачи;
- поддерж ивать 
визуальны й контакт с 
потребителем  на раздаче;
- консультировать 
потребителей;
- владеть 
профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном  языке, 
оказы вать им помощ ь в 
выборе

охлажденной, заморож енной 
горячей кулинарной 
продукции;
-правила охлаждения, 
зам ораж ивания и хранения 
горячей кулинарной 
продукции сложного 
ассортимента;
- требования к безопасности 
хранения горячей кулинарной 
продукции сложного 
ассортимента;
-правила маркирования 
упакованной горячей 
кулинарной продукции 
слож ного ассортимента; 
правила общ ения с 
потребителями; 
базовый словарны й запас на 
иностранном  языке; 
техника общ ения, 
ориентированная на 
потребителя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Т рудоем кость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в В т.ч. в форме
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часах практ.
подготовки

У чебны е занятия 44 8
С амостоятельная работа 4 -
П ром еж уточная аттестация в форме диф ф еренцированного зачета 2 -
В сего 48 8
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2.2.Содержание дисциплины

№
урока

Наименование разделов и 
тем

Содержание учебного материала, практических и 
лабораторных занятий, самостоятельная работа

Объем, акад. ч / в том 
числе в форме 
практической 

подготовки, акад. ч

Коды
компетенций,

формированию
которых

способствует
элемент

программы
1 2 3 4 5

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве

1-2

Тема 1.1
Основные группы 
микроорганизмов, их роль в 
пищевом производстве

Содержание 8
Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. 
Основные понятия и термины микробиологии. 
Микробиологические исследования и открытия А. 
Левенгука, Л.Пастера, И.И.Мечникова,А. А. Лебедева

2

3-4
Основные группы, классификация микроорганизмов, 
отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, 
дрожжей и вирусов.

2

5-6 Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. 
Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе. 2

7-8

В том числе практических занятий №1

2

ОК 01-07, 09 
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

9-10 Тема 1.2 Содержание 6 ОК 01-07, 09,
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Основные пищевые 
инфекции и пищевые 
отравления

П ищ евы е инфекции, пищ евые отравления и глистные 
заболевания. О стрые киш ечны е инфекции: брю ш ной тиф, 
дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители, 
симптоматика, источники зараж ения, меры борьбы  с 
инфекцией на предприятиях. Зоонозы: бруцеллез, 
туберкулез, сибирская язва, ящур.

2

П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

11-12
П ищ евы е отравления м икробного и немикробного 
происхож дения 2

13-14

В том числе практических занятий №2

2

ОК 01-07, 09, 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

Реш ение ситуационны х задач по определению  наличия 
патогенной м икроф лоры  в пищ евых продуктах

Раздел 2 Основы физиологии питания 14

15-16

Тема 2.1
Основные пищевые 

вещества, их источники, 
роль в структуре питания

Содержание 4 ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

О сновные пищ евые вещ ества: белки, жиры, углеводы, 
витамины  и витаминоподобны е соединения, 
микроэлементы, вода. Ф изиологическая роль основных 
пищ евых вещ еств в структуре питания, суточная норма 
потребности человека в питательны х вещ ествах

2

17-18

В том числе практических занятий №3

2

ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

Составление сравнительной характеристики продуктов 
питания по пищ евой, физиологической, энергетической 
ценности

19-20

Тема 2.2
Пищеварение и усвояемость 
пищи

Содержание 4 ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

П онятие о процессе пищ еварения. Ф изико-химические 
изменения пищ и в процессе пищ еварения У свояемость 
пищи: понятие, факторы, влияю щ ие на усвояем ость пищ и 2
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21-22

В том числе практических занятий №4

2

ОК 01-07, 09 
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

Изучение схемы пищеварительного тракта

23-24

Тема 2.3
Обмен веществ и энергии

содержание 4 ОК 01-07, 09, 
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

2

25-26

В том числе практических занятий №5

2

ОК 01-07, 09, 
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.

27-28

Тема 2.4 
Рациональное 
сбалансированное питание 
для различных групп 
населения

содержание

2

ОК 01-07, 09, 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Рациональное питание: понятие, основные принципы. 
Режим питания и его значение. Принципы нормирования 
основных пищевых веществ и калорийности пищи в 
зависимости от пола, возраста и интенсивности труда

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве

29-30

Тема 3.1
Личная и производственная 
гигиена

содержание 2 ОК 01-07, 09, 
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

2
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31-32

Тема 3.2
Санитарно-гигиенические 

требования к помещениям

содержание 6 ОК 01-07, 09, 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

Санитарно-гигиенические требования к содержанию  
помещ ений, оборудования, инвентаря в организациях 
питания. Гигиенические требования к освещению. 
Гигиеническая необходимость м аркировки оборудования, 
инвентаря посуды. Требования к материалам.
Требования системы  Х А С С П  к содержанию  помещ ений, 
оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания

2

33-34 Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила 
проведения

2

35-36 М ою щ ие и дезинф ицирую щ ие средства, классификация, 
правила их применения, условия и сроки хранения

2

37-38

Тема 3.3
Санитарногигиенические 
требования к кулинарной 
обработке пищевых 
продуктов

содержание 4 П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

С анитарны е требования к процессам  механической 
кулинарной обработке продовольственного сырья, 
способам и реж имам тепловой обработки продуктов и 
полуфабрикатов

2

39-40

Блю да и изделия повы ш енного эпидем иологического 
риска (студни и заливные, паштеты, салаты  и винегреты, 
омлеты, рублены е изделия, кондитерские изделия с 
кремом и др.): санитарны е требования к их 
приготовлению . Санитарны е правила применения 
пищ евых добавок. П еречень разреш енны х и запрещ енны х 
добавок

2

41-42

Тема 3.4
Санитарно-гигиенические 
требования к 
транспортированию, 
приемке и хранению 
пищевых продуктов

содержание 2 ОК 01-07, 09, 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

С анитарно-гигиенические требования к транспорту, к 
приемке и хранению  продовольственного сырья, 
продуктов питания и кулинарной продукции. 
С опроводительная документация.
С анитарны е требования к складским помещ ениям, их 

планировке, устройству и содержанию . Гигиенические 
требования к таре. Запреты  и ограничения на приемку 
некоторых видов сырья и продукции

2
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43-46

С а м /к о н с у л ь т а ц и я  с 
п р еп о д ав ател ем

Правила личной гигиены работников пищевых 
производств, требования к внеш нему виду. Требования к 
содерж анию  форм енной одеж ды . М едицинский контроль: 
значение и сроки проведения медицинских обследований.

4

47-48 Промеж уточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2
В сего: 48
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Материально-техническое обеспечение

Д ля реализации программы учебной дисциплины  долж ны  быть предусмотрены 
следую щ ие специальные помещ ения:

К абинет «М икробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», 
оснащ енный:

учебны м  оборудованием  (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 
столами, стульями (по числу обучаю щ ихся), ш кафами для хранения муляж ей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.);

техническим и средствами обучения (компью тером, средствами аудиовизуализации, 
м ультимедийны м проектором);

наглядны ми пособиями (натуральны ми образцами продуктов, муляжами, 
плакатами, D V D  фильмами, мультимедийны ми пособиями)

3.2. Учебно-методическое обеспечение Д ля реализации программы  библиотечны й 
фонд образовательной организации долж ен иметь печатны е и/или электронны е 
образовательны е и инф ормационны е ресурсы, реком ендованны е Ф УМ О, для 
использования в образовательном процессе. П ри ф ормировании библиотечного фонда 
образовательной организацией выбирается не менее одного издания из перечисленных 
ниже печатных изданий и (или) электронны х изданий в качестве основного, при этом 
список мож ет быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные и электронные издания

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы  специализированного питания : учебное 
пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. —  Санкт-П етербург : Лань, 2023. —  220 с. 
—  ISB N  978-5-8114-6375-6.

2. Линич, Е. П. С анитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2022. —  188 с. —  ISB N  978-5-8114­
6377-0.

3. Линич, Е. П. С анитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2022. —  188 с. —  ISB N  978-5-8114­
6377-0.

4. Линич, Е. П. Ф ункциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2022. —  180 с. —  ISB N  978-5-8114­
6376-3.

5. М арм узова Л.В. О сновы  микробиологии, санитарии и гигиены в пищ евом 
производстве: учебник для нач. проф. образования/ М арм узова Л.В. -10-е изд., стер. -  
М осква: А кадемия, 2021. -1 6 0  с.

6. М артинчик А.Н. М икробиология, физиология питания, санитария и гигиена: 
в 2 ч. Часть 2. -  2-е изд., стер. -  М осква: А кадемия, 2020. -  352 с.

7. М атю хина З.П. О сновы  физиологии питания, микробиологии, гигиены и 
санитарии: учеб.для студ. учреж дений сред.проф .образования / З.П. М атю хина. -  11-е 
изд., стер. -  М осква: А кадемия, 2020. -  256 с.

8. М икробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. 
Г. Госманов, В. Г. Гум еров [и др.]. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  152 с. —  ISBN  
978-5-8114-4193-8.

9. О хрименко, О. В. О сновы биохимии сельскохозяйственной продукции : 
учебное пособие для спо / О. В. О хрименко. —  2-е изд., стер. —  С анкт-П етербург : Лань, 
2021. —  448 с. —  ISBN  978-5-8114-7215-4.
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10. Сахарова, О. В. О бщ ая м икробиология и общ ая санитарная м икробиология : 
учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. —  Санкт-П етербург : Лань,
2020. —  224 с. —  ISBN  978-5-8114-6415-9.

11. Ш апиро, Я. С. М икробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Ш апиро. —  
4-е изд., стер. —  С анкт-П етербург : Лань, 2021. —  308 с. —  ISB N  978-5-8114-7063-1.

3.2.2 О сн о в н ы е  э л е к т р о н н ы е  и зд ан и я :
1. Быкова, Т. О. О сновы микробиологии, санитарии и гигиены в пищ евом 

производстве : учебное пособие для СПО / Т. О. Быкова, А. В. Борисова. —  Саратов : 
П рофобразование, 2021. —  174 с. —  ISB N  978-5-4488-1254-5. —  Текст : электронны й // 
Электронны й ресурс циф ровой образовательной среды СПО PR O Fобразование : Гсайт!, —  
URL: https://w w w .iprbookshop.ru/106842

2. Линич, Е. П. Гигиенические основы  специализированного питания : учебное 
пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  220 с. 
—  ISBN  978-5-8114-6375-6. —  Текст : электронны й // Лань : электронно-библиотечная 
система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147246 (дата обращ ения: 14.12.2020). —  
Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

3. Линич, Е. П. С анитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  188 с. —  ISB N  978-5-8114­
6377-0. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/147248 (дата обращ ения: 14.12.2020). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

4. Линич, Е. П. С анитария и гигиена питания : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  188 с. —  ISB N  978-5-8114­
6377-0. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/147248 (дата обращ ения: 14.12.2020). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

5. Линич, Е. П. Ф ункциональное питание : учебное пособие для спо / Е. П. 
Линич, Э. Э. Сафонова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  180 с. —  ISB N  978-5-8114­
6376-3. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e .lanbook.com /book/147247 (дата обращ ения: 14.12.2020). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

6. М икробиология, санитария и гигиена : учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. 
Г. Госманов, В. Г. Гум еров [и др.]. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  152 с. —  ISBN  
978-5-8114-4193-8. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  
URL: https://e.lanbook.com /book/148272 (дата обращ ения: 14.12.2020). —  Реж им  доступа: 
для авториз. пользователей.

7. О хрименко, О. В. О сновы биохимии сельскохозяйственной продукции : 
учебное пособие для спо / О. В. О хрименко. —  2-е изд., стер. —  С анкт-П етербург : Лань,
2021. —  448 с. —  ISB N  978-5-8114-7215-4. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/156618 (дата обращ ения:
14.12.2020) . —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

8. Сахарова, О. В. О бщ ая м икробиология и общ ая санитарная м икробиология : 
учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. —  Санкт-П етербург : Лань, 
2020. —  224 с. —  ISB N  978-5-8114-6415-9. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147261 (дата обращ ения:
14.12.2020) . —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

9. Ш апиро, Я. С. М икробиология : учебное пособие для спо / Я. С. Ш апиро. —  
4-е изд., стер. —  Санкт-П етербург : Лань, 2021. —  308 с. —  ISB N  978-5-8114-7063-1. —  
Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/154401 (дата обращ ения: 14.12.2020). —  Реж им  доступа: для
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авториз. пользователей.
3.2.3.Дополнительные источники:
Леонова, И. Б. О сновы  м икробиологии : учебник и практикум для среднего 

проф ессионального образования / И. Б. Леонова. —  М осква : И здательство Ю райт, 
2021. —  298 с. —  (П роф ессиональное образование). —  ISB N  978-5-534-05352-4. —  Текст : 
электронны й // О бразовательная платформа Ю райт [сайт]. —  URL:
https://urait.ru/bcode/472601 (дата обращ ения: 31.10.2021).

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Показатели освоенности 
компетенций

Методы оценки

Знания: П олнота ответов, точность Текущий контроль при
основны е понятия и термины формулировок, не менее 75% провдении:
микробиологии; правильны х ответов. -  письменного/устно
основны е группы Не менее 75%  правильны х го опроса;
микроорганизмов, ответов.
микробиологию  основных -  тестирования;
пищ евы х продуктов; основные А ктуальность темы,
пищ евы е инфекции и пищ евые адекватность результатов -  оценки
отравления; возмож ны е поставленны м целям, результатов
источники полнота ответов, точность внеаудиторной
микробиологического формулировок, адекватность (самостоятельной)
загрязнения в процессе применения профессиональной работы  (докладов,
производства кулинарной терм инологии рефератов, теоретической
продукции; методы части проектов, учебны х
предотвращ ения порчи сырья и
готовой продукции;
правила личной гигиены

исследований и т.д.)

работников организации Промежуточная
питания; аттестация
классификацию  мою щ их в форме
средств, правила их дифференцированного
применения, условия и сроки зачета/ экзам ена по М Д К
хранения; в виде:
правила проведения -письм енны х/ устны х
дезинфекции, дезинсекции, ответов,
дератизации;
пищ евы е вещ ества и их 
значение для организма 
человека;
суточную  норму потребности 
человека в питательны х 
вещ ествах;
основны е процессы  обмена 
вещ еств в организме; суточный 
расход энергии; состав, 
ф изиологическое значение,

-тестирования.
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энергетическую  и пищевую  
ценность различны х продуктов 
питания; физико-химические 
изменения пищ и в процессе 
пищ еварения;
усвояем ость пищи, влияю щ ие 
на нее факторы;
нормы  и принципы 
рационального
сбалансированного питания для 
различны х групп населения; 
назначение диетического 
(лечебного) питания, 
характеристику диет; 
методики составления рационов 
питания
Умения: П равильность, полнота Текущий контроль:
соблю дать санитарно- вы полнения заданий, - защ ита отчетов
эпидем иологические точность формулировок, по практическим/
требования к процессам точность расчетов, лабораорны м
производства и реализации соответствие требованиям занятиям;
блюд, кулинарных, мучных, - оценка заданий
кондитерских изделий, закусок, -А декватность, оптимальность для внеаудиторной
напитков; выбора способов действий, (самостоятельной)
обеспечивать вы полнение методов, техник, работы
требований системы  анализа, последовательностей
оценки и управления опасными действий и т.д.
ф акторами (Н А ССР) при -Точность оценки - экспертная
вы полнении работ; производить -С оответствие требованиям оценка
санитарную  обработку инструкций, регламентов демонстрируемы х
оборудования и инвентаря, -Рациональность действий и умений, выполняемых
готовить растворы т.д. действий в процессе
дезинф ицирую щ их и мою щ их практических/лаборато
средств; рны х занятий
проводить органолептическую  
оценку безопасности пищ евого 
сырья и продуктов; Промежуточная
рассчиты вать энергетическую аттестация:
ценность блюд; составлять - экспертная
рационы  питания для оценка вы полнения
различны х категорий практических заданий
потребителей на зачете
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«ОП.02 ОСНОВЫ ТОВРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ
ТОВАРОВ»

Уяр, 2024
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров»
1.1. Ц ель и место дисциплины  в структуре образовательной  

программы :

У чебная дисциплина «О П .02 О сновы  товароведения продовольственны х 
товаров» является обязательной частью  общ епроф ессионального цикла основной 
образовательной программы в соответствии с Ф ГО С по профессии 43.01.09 Повар, 
кондитер.

О собое значение дисциплина имеет при ф ормировании и развитии ОК 01-07,
ОК 09.

1.2. П ланируем ы е результаты  освоения дисциплины

Результаты  освоения дисциплины  соотносятся с планируемы ми результатами 
освоения образовательной программы, представленны ми в м атрице компетенций 
вы пускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины  обучаю щ ийся должен:

Код ОК, 
П К

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А нализировать задачу 
и/или проблему и 
выделять её составные 
части.
П равильно вы являть и 
эф ф ективно искать 
информацию , 
необходимую  для 
реш ения задачи и/или 
проблемы.
Составить план 
действия.
О пределять 
необходимы е ресурсы. 
Владеть актуальными 
методами работы  в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать 
составленны й план. 
О ценивать результат и 
последствия своих 
действий
(самостоятельно или с 
помощ ью  наставника).

А ктуальны й
проф ессиональны й и 
социальны й контекст, в 
котором приходится работать 
и жить.
О сновны е источники 
информации и ресурсы  для 
реш ения задач и проблем в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А лгоритм ы  вы полнения работ 
в профессиональной и 
смежных областях.
М етоды  работы  в 
профессиональной и смежных 
сферах.
С труктура плана для реш ения 
задач.
П орядок оценки результатов 
реш ения задач 
профессиональной 
деятельности
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ОК.02 О пределять задачи 
поиска информации. 
О пределять
необходимы е источники 
информации. 
П ланировать процесс 
поиска.
Структурировать
получаемую
информацию .
В ы делять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
О ценивать практическую  
значимость результатов 
поиска.
О формлять результаты  
поиска.

Н оменклатура
информационны х источников 
применяемы х в 
профессиональной 
деятельности.
П рием ы  структурирования 
информации.
Ф ормат оформления 
результатов поиска 
информации.

ОК.03 О пределять актуальность 
норм ативно-правовой 
документации в 
профессиональной 
деятельности. 
В ы страивать траектории 
проф ессионального и 
личностного развития

С одерж ание актуальной
норм ативно-правовой
документации.
Современная научная и
профессиональная
терминология.
В озм ож ны е траектории 
профессионального 
развития и самообразования

ОК.04 О рганизовы вать работу 
коллектива и команды. 
В заим одействовать с 
коллегами, 
руководством, 
клиентами

П сихология коллектива. 
П сихология личности 
О сновы проектной 
деятельности

ОК.05 И злагать свои мысли на 
государственном языке. 
О формлять документы

О собенности социального и 
культурного контекста. 
П равила оформления 
документов.

ОК.06 О писывать значимость 
своей специальности. 
П резентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
специальности

Сущ ность граж данско­
патриотической позиции. 
О бщ ечеловеческие ценности. 
П равила поведения в ходе 
вы полнения 
профессиональной 
деятельности

ОК.07 Соблю дать нормы 
экологической

П равила экологической 
безопасности при ведении
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безопасности.
О пределять направления 
ресурсосбереж ения в 
рамках
профессиональной 
деятельности по 
специальности

профессиональной
деятельности.
О сновны е ресурсы  
задействованны е в 
профессиональной 
деятельности
П ути обеспечения 
ресурсосбереж ения.

ОК.08 П рим енять средства 
информационны х 
технологий для реш ения 
профессиональны х 
задач.
И спользовать
современное
программное
обеспечение

Современны е средства и 
устройства информатизации 
П орядок их применения и 
программное обеспечение в 
проф ессиональ-ной 
деятельности

ОК.09 П оним ать общ ий смысл 
четко произнесенны х 
вы сказы ваний на 
известны е тем ы  
(проф ессиональны е и 
бытовые),
П оним ать тексты  на 
базовые
профессиональны е темы. 
У частвовать в диалогах 
на знакомы е общ ие и 
профессиональны е темы. 
Строить простые 
вы сказы вания о себе и о 
своей проф ессиональной 
деятельности.
Кратко обосновы вать и 
объяснить свои действия 
(текущ ие и 
планируемые).
П исать простые связные 
сообщ ения на знакомы е 
или интересую щ ие 
профессиональны е темы

П равила построения простых 
и слож ны х предлож ений на 
проф ессиональны е темы. 
О сновные
общ еупотребительны е 
глаголы  (бытовая и 
проф ессиональная лексика) 
лексический минимум, 
относящ ийся к описанию  
предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности.
О собенности произнош ения 
правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности
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ПК 1.1- проводить ассортимент, товароведные организации
1.4, органолептическую характеристики, требования к технологических
ПК 2.1- оценку качества и качеству, упаковке, процессов производства
2.8, безопасности транспортированию и продукции питания;
ПК 3.1- продовольственных реализации, условия и сроки проведения испытаний по
3.6, продуктов и сырья; хранения основных групп определению показателей
ПК 4.1- оценивать условия и продовольственных товаров; качества сырья,
4.5, организовывать виды сопроводительной полуфабрикатов и готовой
ПК 5.1- хранение продуктов и документации на различные продукции;
5.5 запасов с учетом группы продуктов; - контроля соблюдения
ПК6.1-6.2 требований системы методы контроля качества, параметров

анализа, оценки и безопасности пищевого сырья, технологических
управления опасными продуктов; процессов производства
факторами (ХАССП); современные способы продукции питания на
оформлять учетно- обеспечения правильной отдельных участках
отчетную документацию сохранности запасов и расхода предприятия питания;
по расходу и хранению продуктов; формирования
продуктов; виды складских помещений и ассортимента
осуществлять контроль требования к ним; продаваемой продукции и
хранения и расхода правила оформления заказа на услуг внутри и вне
продуктов продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 
склада и от поставщиков

предприятия питания.

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

В и д у ч еб н о й  р аботы О бъ ем  в ч асах

О бъ ем  уч еб н о й  д и сц и п л и н ы 60

в т.ч. в форме практической подготовки 18

в т. ч.:
теоретическое обучение 26

лабораторные занятия 18

Самостоятельная работа 4

П р о м еж у то ч н а я  а ттеста ц и я  п р ов од и тся  в ф о р м е эк за м ен а 12
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2.2. С одерж ание дисциплины

Наименование разделов 
и тем

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 
занятий, самостоятельная работа

Объем, ак. ч. / 
в том числе 

в форме 
практической 

подготовки, 
ак. ч.

Коды компетенций, 
формированию 

которых 
способствует 

элемент 
программы

Раздел I Основы товароведения продовольственных товаров
Тема 1.
Х им ический состав
пищ евых
продуктов

Содержание 4 ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

1. П ищ евы е вещ ества: вода, минеральны е вещ ества, углеводы , жиры, белки, 
витамины, ферменты. Состав пищ евы х вещ еств, значение в питании.

2
2. Энергетическая ценность пищ евых продуктов 2

Тема 2.
К лассиф икация
продовольственны х
товаров

Содержание 6 ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

1. К лассиф икация продовольственны х товаров. 2
2. К ачество и безопасность продовольственны х товаров. 2
В том числе самостоятельная работа обучающихся

2

Тема 3. 
Товароведная 
характеристика 
овощ ей, плодов, 
грибов
и продуктов их 
переработки

Содержание 2 ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

1. А ссортим ент и характеристика, значение в питании, общ ие требования к 
качеству свежих овощ ей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том  
числе региональных. К улинарное назначение овощ ей, плодов, грибов и 
продуктов их переработки

2

2. У словия и сроки хранения свежих овощ ей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки
В том числе лабораторных занятий №1 2
1. И зучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка 2
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качества по стандарту.
2. И зучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества

по стандарту
Тема 4 Содержание 8 ОК 01-07, 09
Товароведная 1. А ссортим ент и характеристика, значение в питании, общ ие требования к П К  1.1-1.5
характеристика 
зерновы х товаров

качеству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронны х 
изделий, хлеба и хлебобулочны х изделий. К улинарное назначение зерновы х 2

П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5

товаров. П К  4.1-4.5
2. У словия и сроки хранения зерновы х товаров П К  5.1-5.5
В том числе лабораторных занятий №2 2
1. О знакомление с ассортиментом  круп и макаронны х изделий и оценка 
качества по стандарту

2

Тема 5. Содержание 6 ОК 01-07, 09
Товароведная 1. А ссортим ент и характеристика, значение в питании, общ ие требования к П К  1.1-1.5
характеристика качеству молока и м олочны х продуктов. К улинарное назначение молочных 2 П К  2.1-2.8
молочны х товаров товаров П К  3.1-3.5

2. У словия и сроки храения молочны х товаров 2 П К  4.1-4.5
В том числе лабораторных занятий №3 2 П К  5.1-5.5

1. О ценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 2
Тема 6 Содержание 6
Товароведная
характеристика
рыбы,
ры бны х продуктов

1. А ссортим ент и характеристика, значение в питании, общ ие требования к 
качеству рыбы, ры бны х продуктов. К улинарное назначение рыбы, рыбных 
продуктов 2

ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8

2. У словия и сроки хранения ры бы  и ры бны х продуктов П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

В том числе лабораторных занятий № 4 № 5 4 ОК 01-07, 09
1. О ценка качества ры бы  по органолептическим  показателям. 2 П К  1.1-1.5

2. О ценка качества ры бны х консервов по органолептическим  показателям 2 П К  2.1-2.8
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тары, содерж имого и герметичности. Расш иф ровка маркировки, указанной 
на упаковке.

П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

Тема 7. 
Товароведная 
характеристика 
мяса и
мясных продуктов

Содержание 2
1.А ссортимент и характеристика, значение в питании, общ ие требования к 
качеству, кулинарное назначение мяса и мясны х продуктов.

2

2,У словия, сроки хранения мяса и мясных продуктов
В том числе лабораторных занятий № 6 2
1. О рганолептическая оценка качества мяса 2

Тема 8
Товароведная 
характеристика, 
яичны х продуктов, 
пищ евых жиров

Содержание 6 ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

1. А ссортим ент и характеристика, значение в питании, общ ие требования к 
качеству, кулинарное назначение яичны х продуктов 2

2. А ссортим ент и характеристика, значение в питании, общ ие требования к 
качеству
пищ евых жиров, кулинарное назначение 2
3. У словия, сроки хранения яичны х продуктов, пищ евы х жиров

В том числе лабораторных занятий № 7, № 8 4 ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

1.Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. 
2.О знаком ление с деф ектами яиц. У становление допустимы х и 
недопустимы х дефектов.

2

3.О знакомление с ассортиментом  и оценка качества пищ евого ж ира по 
стандарту

2

Тема 9
Товароведная 
характеристика 
кондитерских и

Содержание 2 ОК 01-07, 09 
П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5

1. А ссортим ент и характеристика, значение в питании, общ ие требования к 
качеству кондитерских и вкусовых товаров. К улинарное назначение.

2

2. У словия и сроки хранения
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вкусовых товаров В том числе лабораторных занятий № 9 2 П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.51. О знакомление с ассортиментом  пряностей и оценка качества по стандарту 2

В том числе самостоятельная работа обучающихся 2

Промеж уточная аттестация в форме экзамена 12
Всего 60
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены  следую щ ие 
специальны е помещ ения:

К абинет «Товароведения продовольственны х товаров», оснащ енны й в соответствии с 
п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 П овар, кондитер.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Д ля реализации программы библиотечны й фонд образовательной организации долж ен 

иметь печатные и/или электронны е образовательны е и инф ормационны е ресурсы, для 
использования в образовательном процессе. П ри ф ормировании библиотечного фонда 
образовательной организацией вы бирается не менее одного издания из перечисленны х ниже 
печатны х изданий и (или) электронны х изданий в качестве основного, при этом  список может 
быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. Основные печатные издания
1. М атю хина З.П. Товароведение пищ евых продуктов: учебник для СПО / З.П. 

М атю хина. -  М осква: А кадемия, 2023. -  336 с., [16] с. цв. ил.
2. Васю кова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 

учебник / А. Т. Васю кова, А. Д. Димитриев. —  С анкт-П етербург : 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. О строухова, Л. П. Табакова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020.
—  140 с. —  ISBN  978-5-8114-5956-8.

4. Дунченко, Н. И. У правление качеством  продукции. П ищ евая промы ш ленность : 
учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  304 с.
—  ISBN  978-5-8114-5872-1.

5. Рензяева, Т. В. О сновы  технического регулирования качества пищ евой 
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. 
В. Рензяева. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  360 с. —  ISB N  978-5-8114-6440-1.

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты  контроля качества : 
учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Ш каруба, Г. Н. Темасова. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2021. —  144 с. —  ISB N  978-5-8114-6904-8.

7. Ц аренко, П. П. М етоды  оценки и повы ш ения качества яиц сельскохозяйственной 
птицы  : учебное пособие для спо / П. П. Ц аренко, Л. Т. Васильева. —  С анкт-П етербург : Лань, 
2020. —  280 с. —  ISBN  978-5-8114-6609-2.

3.2.2. Основные электронные издания
1. М инько, Э. В. Теоретические основы товароведения : учебное пособие для СПО 

/ Э. В. М инько, А. Э. М инько. —  Саратов : П рофобразование, 2017. —  156 с. —  ISB N  978-5­
4488-0148-8. —  Текст : электронны й // Электронны й ресурс цифровой образовательной среды 
СПО PR O Fобразование : [сайт]. —  URL: https://profspo.ru/books/70617

2. Васю кова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 
учебник / А. Т. Васю кова, А. Д. Димитриев. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  236 с. —  
ISBN  978-5-8114-5780-9. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. 
—  URL: https://e.lanbook.com /book/146832 (дата обращ ения: 15.12.2020). —  Реж им  доступа: 
для авториз. пользователей.

3. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное 
пособие / Г. В. Родионов, В. И. О строухова, Л. П. Табакова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020.
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—  140 с. —  ISB N  978-5-8114-5956-8. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/146905 (дата обращ ения:
14.12.2020) . —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

4. Дунченко, Н. И. У правление качеством  продукции. П ищ евая промы ш ленность : 
учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  304 с.
—  ISBN  978-5-8114-5872-1. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно-библиотечная 
система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/146627 (дата обращ ения: 14.12.2020). —  Реж им  
доступа: для авториз. пользователей.

5. Рензяева, Т. В. О сновы  технического регулирования качества пищ евой
продукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. 
В. Рензяева. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  360 с. —  ISB N  978-5-8114-6440-1. —  Текст : 
электронны й // Л ань : электронно-библиотечная система. —  URL:
https://e.lanbook.com /book/147351 (дата обращ ения: 14.12.2020). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

6. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты  контроля качества :
учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Ш каруба, Г. Н. Темасова. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2021. —  144 с. —  ISB N  978-5-8114-6904-8. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e .lanbook.com /book/153660 (дата обращ ения:
14.12.2020) . —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

7. Ц аренко, П. П. М етоды  оценки и повы ш ения качества яиц сельскохозяйственной
птицы  : учебное пособие для спо / П. П. Ц аренко, Л. Т. Васильева. —  С анкт-П етербург : Лань, 
2020. —  280 с. —  ISBN  978-5-8114-6609-2. —  Текст : электронны й // Л ань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e .lanbook.com /book/149346 (дата обращ ения:
15.12.2020) . —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

8. Калачев, С. Л. Теоретические основы  товароведения и экспертизы  : учебник для 
среднего профессионального образования / С. Л. Калачев. —  2-е изд., перераб. и доп. —  
М осква : И здательство Ю райт, 2023. —  478 с. —  (П роф ессиональное образование). —  ISBN  
978-5-534-12041-7. —  Текст : электронны й // О бразовательная платф орма Ю райт [сайт]. —  
URL: https://urait.ru/bcode/513173

9. Бузукова, Е. А. У правление ассортиментом  и основы категорийного 
менедж мента : учебник для среднего проф ессионального образования / Е. А. Бузукова. —  
М осква : И здательство Ю райт, 2023. —  181 с. —  (П роф ессиональное образование). —  ISBN  
978-5-534-15602-7. —  Текст : электронны й // О бразовательная платф орма Ю райт [сайт]. —  
URL: https://urait.ru/bcode/520552

3.2.3. Дополнительные источники
1. Васю кова, А. Т. Товароведение пищ евых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для 

среднего профессионального образования / А. Т. Васю кова, Н. М. Варварина. —  М осква : 
И здательство Ю райт, 2021. —  241 с. —  (П роф ессиональное образование). —  ISB N  978-5-534­
15135-0. —  Текст : электронны й // О бразовательная платф орма Ю райт [сайт]. —  URL: 
https://urait.ru/bcode/487543 (дата обращ ения: 31.10.2021).

2. Васю кова, А. Т. Товароведение пищ евых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для 
среднего профессионального образования / А. Т. Васю кова, Н. М. Варварина. —  М осква : 
И здательство Ю райт, 2021. —  330 с. —  (П роф ессиональное образование). —  ISB N  978-5-534­
15144-2. —  Текст : электронны й // О бразовательная платф орма Ю райт [сайт]. —  URL: 
https://urait.ru/bcode/488216 (дата обращ ения: 31.10.2021).
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки

Осваиваемые знания:

ассортимент, товароведны е 
характеристики, требования к 
качеству, упаковке, 
транспортированию  и 
реализации, условия и сроки 
хранения основны х групп 
продовольственны х товаров; 
виды сопроводительной 
докум ентации на различны е 
группы  продуктов; 
методы контроля качества, 
безопасности пищ евого сырья, 
продуктов;
современны е способы 
обеспечения правильной 
сохранности запасов и 
расхода продуктов; 
виды складских помещ ений и 
требования к ним; 
правила оформления заказа на 
продукты  со склада и приема 
продуктов, посту­
паю щ их со склада и от 
поставщ иков

П олнота ответов, 
точность формулировок, 
не менее 70%  
правильны х ответов.
Н е менее 75%  
правильны х ответов.

А ктуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленны м целям, 
полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 
профессиональной 
терм инологии

Текущий контроль при 
провдении:
-  письменного/устного 
опроса;
-  тестирования;
-  оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы  
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебны х 
исследований и т.д.)

Промежуточная
аттестация
в форме
диф ф еренцированного 
зачета в виде:
-письменны х/ устны х 
ответов,
-тестирования.

Осваиваемые умения:

проводить органолептическую  
оценку качества и 
безопасности
продовольственны х продуктов 
и сырья;
оценивать условия и 
организовы вать хранение 
продуктов и запасов с учетом  
требований системы  анализа, 
оценки и управления 
опасны ми факторами 
(ХАССП);
оформлять учетноотчетную  
документацию  по расходу и 
хранению  продуктов; 
осущ ествлять контроль 
хранения и расхода продукто

П равильность, полнота 
вы полнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие 
требованиям  
А декватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, техник, 
последовательностей 
действий и т.д.
Точность оценки 
С оответствие 
требованиям  инструкций, 
регламентов
Рациональность действий 
и т.д.

Текущий контроль:
-  защ ита отчетов по 
практическим / лабораорны м  
занятиям;
-  оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы
-  экспертная оценка 
демонстрируемы х умений, 
вы полняемы х действий в 
процессе практиче- 
ских/лабораторны х занятий
Промежуточная
аттестация:
-  экспертная оценка 
вы полнения практических 
заданий на зачете/экзамене
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П РИ Л О Ж Е Н И Е 2.3

к О П О П -П  по профессии 

43.01.09 П овар, кондитер

Рабочая программа учебной дисциплины
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Уяр, 2024
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1. ОБЩ АЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  П РОГРАМ М Ы  УЧЕБНОЙ ДИ СЦ И П ЛИ Н Ы  

ОП. 03. «Техническое оснащение и организация рабочего места»

1.1. Ц ель и место дисциплины  в структуре образовательной программы

• Ц ель дисциплины  «Техническое оснащение и организация рабочего места»:
(формирование представлений о техническом  оснащ ении предприятий общ ественного 
питания.)

1.2. П ланируем ы е результаты  освоения дисциплины

Результаты  освоения дисциплины  соотносятся с планируем ы м и результатами 
освоения образовательной программы, представленны ми в матрице компетенций 
вы пускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины  обучаю щ ийся должен:

Код ОК, 
П К

Уметь Знать Владеть навыками

ОК.01 Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А нализировать задачу 
и/или проблему и 
вы делять её составные 
части.
П равильно вы являть и 
эф ф ективно искать 
информацию , 
необходимую  для 
реш ения задачи и/или 
проблемы.
С оставить план действия. 
О пределять необходимые 
ресурсы.
В ладеть актуальными 
м етодами работы  в 
проф ессиональной и 
смеж ны х сферах. 
Реализовать составленны й 
план.
О ценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощ ью  
наставника).

А ктуальны й
проф ессиональны й и 
социальны й контекст, в 
котором приходится работать 
и жить.
О сновны е источники 
информации и ресурсы  для 
реш ения задач и проблем  в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А лгоритм ы  вы полнения работ 
в проф ессиональной и 
смежных областях.
М етоды  работы  в 
профессиональной и смежных 
сферах.
С труктура плана для реш ения 
задач.
П орядок оценки результатов 
реш ения задач 
профессиональной 
деятельности

О К .
02

О пределять задачи поиска 
информации.
О пределять необходимые 
источники информации.

Н оменклатура
информационны х источников 
применяемы х в 
профессиональной
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П ланировать процесс 
поиска.
С труктурировать 
получаемую  информацию . 
В ы делять наиболее 
значимое в перечне 
информации.
О ценивать практическую  
значимость результатов 
поиска.
О формлять результаты  
поиска.

деятельности.
П рием ы  структурирования 
информации.
Ф ормат оформления 
результатов поиска 
информации.

ОК.03 О пределять актуальность 
нормативно-правовой 
докум ентации в 
профессиональной 
деятельности.
В ы страивать траектории 
профессионального и 
личностного развития

С одерж ание актуальной
норм ативно-правовой
документации.
Современная научная и
профессиональная
терминология.
В озм ож ны е траектории 
профессионального 
развития и самообразования

ОК.04 О рганизовы вать работу 
коллектива и команды. 
В заим одействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами

П сихология коллектива. 
П сихология личности 
О сновы проектной 
деятельности

ОК.05 И злагать свои мысли на 
государственном языке. 
О формлять документы

О собенности социального и 
культурного контекста. 
П равила оформления 
документов.

Грам отное в устной и 
письменной
форме излож ение своих 
мыслей по 
профессиональной 
тем атике на 
государственном языке. 
П роявление
толерантности в рабочем  
коллективе

ОК.06 О писы вать значимость 
своей специальности. 
П резентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
специальности

Сущ ность граж данско­
патриотической позиции. 
О бщ ечеловеческие ценности. 
П равила поведения в ходе 
вы полнения 
профессиональной 
деятельности

П оним ание значимости 
своей специальности. 
Д ем онстрация поведения 
на основе 
общ ечеловеческих 
ценностей

ОК.07 С облю дать нормы
экологической
безопасности.
О пределять направления 
ресурсосбереж ения в 
рамках проф ессиональной 
деятельности по

П равила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности.
О сновны е ресурсы  
задействованны е в 
профессиональной

С облю дение правил 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности.
О беспечение
ресурсосбереж ение на
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специальности деятельности
П ути обеспечения 
ресурсосбереж ения.

рабочем  месте

ОК.08 П рим енять средства 
инф ормационны х 
технологий для реш ения 
профессиональны х задач. 
И спользовать 
современное программное 
обеспечение

Современны е средства и 
устройства информатизации 
П орядок их применения и 
программное обеспечение в 
проф ессиональ-ной 
деятельности

П рим енение средств
инф орматизации и
информационны х
технологий для
реализации
профессиональной
деятельности

ОК.09 П оним ать общ ий смысл 
четко произнесенны х 
вы сказы ваний на 
известны е тем ы  
(проф ессиональны е и 
бытовые),
П оним ать тексты  на 
базовые
проф ессиональны е темы. 
У частвовать в диалогах на 
знакомы е общ ие и 
проф ессиональны е темы. 
Строить простые 
вы сказы вания о себе и о 
своей проф ессиональной 
деятельности.
К ратко обосновы вать и 
объяснить свои действия 
(текущ ие и планируемые). 
П исать просты е связные 
сообщ ения на знакомы е 
или интересую щ ие 
проф ессиональны е тем ы

П равила построения простых 
и слож ны х предлож ений на 
проф ессиональны е темы. 
О сновные
общ еупотребительны е 
глаголы  (бытовая и 
проф ессиональная лексика) 
лексический минимум, 
относящ ийся к описанию  
предметов, средств и 
процессов профессиональной 
деятельности.
О собенности произнош ения 
правила чтения текстов 
профессиональной 
направленности

П рим енение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке. 
В едение общ ения на 
проф ессиональны е темы

П К1.1-1.5
П К2.2-2.8
П К 3.2-3.6
П К4.2-4.5
П К 5.2-5.6
П К 6.1-6.2

- организовывать, 
контролировать, 
выполнять 
порционирование, 
оформление слож ны х 
супов, горячих блюд, 
кулинарны х изделий, 
закусок; сервировать для 
подачи с учетом  
потребностей различны х 
категорий потребителей, 
форм и способов 
обслуживания;
- контролировать 
температуру подачи 
горячей кулинарной 
продукции;

-техника порционирования, 
варианты  оформления 
слож ной горячей кулинарной 
продукции для подачи;
-виды, назначение посуды для 
подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
-методы сервировки и 
способы подачи горячей 
кулинарной продукции 
слож ного ассортимента; 
-температура подачи горячей 
кулинарной продукции 
слож ного ассортим ента;- 
правила разогревания 
охлажденной, заморож енной

О рганизация хранения, 
отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции
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- организовы вать 
хранение слож ны х супов, 
горячих блюд, 
кулинарны х изделий, 
закусок с учетом  
требований к 
безопасности готовой 
продукции;
- организовывать, 
контролировать процесс 
упаковки на вынос:
- выбор контейнеров, 
материалов для упаковки,
- эстетичную  упаковку на 
вынос, для 
транспортирования
- рассчиты вать стоимость 
горячей кулинарной 
продукции;
- вести учет 
реализованной горячей 
кулинарной продукции с 
прилавка/раздачи;
- поддерж ивать 
визуальны й контакт с 
потребителем  на раздаче;
- консультировать 
потребителей;
- владеть 
профессиональной 
терминологией, в т.ч. на 
иностранном  языке, 
оказы вать им помощ ь в 
выборе

горячей кулинарной 
продукции;
-правила охлаждения, 
зам ораж ивания и хранения 
горячей кулинарной 
продукции сложного 
ассортимента;
- требования к безопасности 
хранения горячей кулинарной 
продукции сложного 
ассортимента;
-правила маркирования 
упакованной горячей 
кулинарной продукции 
слож ного ассортимента; 
правила общ ения с 
потребителями; 
базовый словарны й запас на 
иностранном  языке; 
техника общ ения, 
ориентированная на 
потребителя

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Т рудоем кость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в 
часах

В т.ч. в форме 
практ. 

подготовки
У чебны е занятия 46 18
С амостоятельная работа 4 -
П ром еж уточная аттестация в форме экзам ена 12 -
В сего 62 18
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2.2 .С одерж ан ие дисци плин ы

№ Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации 
деятельности обучающихся

Объем, акад. ч / 
в том числе в 

форме
практической 
подготовки, 

акад. ч

Коды компетенций и 
личностных результатов1, 
формированию которых 

способствует элемент 
программы

1 2 3 4

Раздел 1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях 
питания

1-2 Тема 1.1
К лассиф икация и 
характеристика 
основны х типов 
организаций питания

Содержание 4 ОК 01-07,
ОК 09, П К  1.1-1.5 П К  2 1 -2 .8  П К 

3.1-3.5 П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

Классификация, основные типы  и классы  организаций 
питания. 2

3-4 Х арактеристика основны х типов организаций питания. 
С пециализация организаций питания

2

ОК 01-07,
ОК 09, П К  1.1-1.5 П К  2.1-2.8 П К 

3.1-3.5 П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

Самостоятельная работа обучающихся
Работа над учебны м  материалом, ответы  на контрольны е 
вопросы; изучение нормативны х материалов; реш ение задач 
и упраж нений по образцу; реш ение ситуационных 
производственны х (проф ессиональны х задач); подготовка 
сообщ ений

2

5-6 Тема 1.2
П ринципы
организации

Содержание 26

Х арактеристика, назначение и особенности деятельности 
заготовочны х, доготовочны х организаций питания и

2
ОК 01-07, ОК 09,

П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8П К  .1-3.5
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кулинарного и 
кондитерского

организаций с полным циклом производства. П К  4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

7-8 производства Х арактеристика структуры  производства организации 
питания. О бщ ие требования к организации рабочих мест 
повара.

2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

9-10 О рганизация работы  зон кухни, предназначенны х для 
обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 
Х арактеристика организации рабочих м ест повара. 2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

11-12 О рганизация зон кухни, предназначенны х для 
приготовления горячей кулинарной продукции. 
Х арактеристика организации рабочих м ест повара. 
О собенности организации рабочих м ест в суповом и 
соусном отделениях

2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

13-14 О рганизация зон кухни, предназначенны х для 
приготовления холодной кулинарной
продукции. Х арактеристика организации рабочих мест 
повара.

2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

15-16 О рганизация работы  кондитерского цеха. О рганизация 
рабочих м ест по производству кондитерской продукции

2

17-18 О рганизация реализации готовой кулинарной продукции. 
О бщ ие требования к хранению  и отпуску готовой 
кулинарной продукции. О рганизация рабочих мест повара 
по отпуску готовой кулинарной продукции для различны х 
форм обслуж ивания

2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

В том числе практических занятий 6
19-20 практическое занятие №1.

О рганизация рабочих м ест повара по обработке сырья:
2

ОК 01-07, ОК 09,
П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8П К  3.1-3.5
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овощ ей, рыбы, мяса, птицы  (по индивидуальны м заданиям). П К  4.1-4.5

21-22 практическое занятие №2.
О рганизация рабочих мест повара по приготовлению  

холодной кулинарной продукции (по индивидуальны м 
заданиям).

2

П К  5.1-5.5

23-24 практическое занятие №3.
О рганизация рабочих мест повара по приготовлению  

горячей кулинарной продукции (по индивидуальны м 
заданиям)

2

Самостоятельная работа обучающихся
Работа над учебны м  материалом, ответы  на контрольны е 
вопросы; изучение нормативны х материалов; реш ение задач 
и упраж нений по образцу; реш ение ситуационны х 
производственны х (проф ессиональны х задач); подготовка 
сообщ ений

2

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования 
кулинарного и кондитерского производства

Содержание 10
25-26 Тема 2.1

Механическое
оборудование

О борудование для обработки овощ ей, зелени, грибов, 
плодов. К лассиф икация и характеристика. Н азначение и 
устройство. П равила безопасной эксплуатации

2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5 П К  2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

27-28 О борудование для обработки мяса и рыбы. К лассиф икация 
и характеристика. Н азначение и устройство. П равила 
безопасной эксплуатации

2
ОК 01-07, ОК 09, 

П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5

29-30 О борудование для процессов вакуумирования и упаковки. 
П равила безопасной эксплуатации О борудование для 
нарезки хлеба и гастрономических товаров. Н азначение и 
устройство. П равила безопасной эксплуатации

2

П К  5.1-5.5
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В том числе практических занятий 4
31-32 практическое занятие №4. И зучение правил безопасной 

эксплуатации оборудования для обработки овощ ей и 
картофеля.

2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5ПК 2 1 -2 .8  
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

33-34 практическое занятие №5. И зучение правил безопасной 
эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы 2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

Содержание 6
35-36 Тема 2.2

Тепловое
оборудование

К лассиф икация теплового оборудования по 
технологическому назначению , источнику тепла и способам 
его передачи. Х арактеристика основны х способов нагрева. 
А втоматика безопасности. П равила безопасной 
эксплуатации В арочное оборудование. К лассификация. 
Н азначение и устройство. П равила безопасной 
эксплуатации..

2

ОК 09, П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5П К  5.1-5.5

В том числе практических занятий 4
37-38 практическое занятие №6. И зучение правил безопасной 

эксплуатации теплового оборудования 2
ОК 09, П К  1.1-1.5 

П К  2.1-2.8П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5П К  5.1-5.5

39-40 практическое занятие №7. И зучение правил безопасной 
эксплуатации многоф ункционального теплового 
оборудования.

2
ОК 09, П К  1.1-1.5 

П К  2.1-2.8П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5П К  5.1-5.5

41-42

Тема 2.3
Х олодильное
оборудование

Содержание 6

К лассиф икация и характеристика холодильного 
оборудования, С пособы  охлаж дения (естественное и 
искусственное, безмаш инное и маш инное). П равила 
безопасной эксплуатации

2

ОК 09, П К  1.1-1.5 
П К  2.1-2.8П К  3.1-3.5 
П К  4.1-4.5П К  5.1-5.5
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В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  зан я ти й 4

43-44 п р а к ти ч еск о е  за н я ти е № 8 . И зучение правил безопасной 
эксплуатации холодильного оборудования 2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5ПК 2 1 -2 .8  
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

45-46 п р а к ти ч еск о е  за н я ти е № 9 . И зучение правил безопасной 
эксплуатации теплового оборудования

2

ОК 01-07, ОК 09, 
П К  1.1-1.5ПК 2.1-2.8 
П К  3.1-3.5 П К  4.1-4.5 

П К  5.1-5.5

47-50 С а м /к о н су л ь та ц и я  с п р еп од ав ател ем
П ароварочны е ш кафы  и мелкие варочные аппараты  
Ж арочное оборудование. Х арактеристика основных 
способов ж арки и выпечки. К лассиф икация и устройство. 
П равила безопасной эксплуатации. В арочно-ж арочное 
оборудование. Н азначение и устройство. П равила 
безопасной эксплуатации У ниверсальное и водогрейное 
оборудование. Н азначение и устройство. П равила 
безопасной эксплуатации

4 -

Промеж уточная аттестация в форме экзамена 12

В сего: 62
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3 .У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1. М а т ер и а л ь н о -тех н и ч еск о е  о бесп еч ен и е.
Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены следующие 
специальные помещения:

К абинет «Т ехнического оснащ ения и организации рабочего места»,
оснащ енны й оборудованием: доской учебной, рабочим м естом  преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучаю щ ихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.; техническим и средствами компьютером, 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями  
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, D V D  фильмами, 
мультимедийными пособиями).
3.2 . У ч еб н о -м ет о д и ч еск о е  о б есп еч ен и е

Для реализации программы библиотечны й ф онд образовательной организации  
долж ен иметь печатные и/или электронны е образовательные и информационны е ресурсы , 
рекомендованны е Ф УМ О, для использования в образовательном процессе. При  
формировании библиотечного ф онда образовательной организацией выбирается не м енее  
одного издания из перечисленны х ниж е печатных изданий и (или) электронны х изданий в 
качестве основного, при этом  список м ож ет быть дополнен новыми изданиями.

3.2.1. О сн о в н ы е п еч а тн ы е и здан и я
1. Ботов, М. И. Лабораторны е работы по технологическом у оборудованию  

(механическое и тепловое оборудование) : учебн ое п особи е для спо /  М. И. Ботов, В. Д. 
Елхина. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  160 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-6381-7 .

2. Ботов, М. И. Э лектротепловое оборудование индустрии питания : учебн ое  
пособие для спо /  М . И. Ботов, Д. М . Давыдов, В. П. Кирпичников. —  Санкт-П етербург : 
Лань, 2020. —  144 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-6380-0 .

3. Борисова, А . В . Т ехническое оснащ ение предприятий общ ественного  
питания. М еханическое оборудование : учебн ое пособие для СПО /  А . В. Борисова. —  
Саратов : П роф образование, 2021. —  352 с. —  IS B N  9 7 8-5 -4488-1261-3 . —  Текст : 
электронный //  Электронны й ресурс цифровой образовательной среды  СПО  
PRO Fобразование : Гсайт!. —  URL: https://w w w .iprbookshop.ru/106858

4. Бочкарева, Н. А. Т ехническое оснащ ение организаций общ ественного  
питания и охрана труда : учебник для СПО /  Н. А. Бочкарева. —  Саратов, М осква : 
П роф образование, А й  П и Ар М едиа, 2020. —  301 c. —  IS B N  978-5 -448 8 -0 8 2 9 -6 , 9 7 8 -5 ­
4497-0505-1 . —  Текст : электронны й //  Электронны й ресурс цифровой образовательной  
среды  СПО PR O Fобразование : Гсайт]. —  URL: https://profspo.ru/books/94724

5. Бочкарева, Н. А. Т ехническое оснащ ение организаций питания : учебник для 
СПО /  Н. А. Бочкарева. —  Саратов, М осква : П роф образование, А й П и Ар М едиа, 2020. —  
378 c. —  IS B N  978-5 -4 4 8 8 -0 8 2 8 -9 , 9 7 8 -5 -4497-0504-4 . —  Текст : электронны й //  
Электронный ресурс цифровой образовательной среды  СПО PR O Fобразование : Гсайт]. —  
URL: https://profspo.ru/books/94725

6. Бочкарева, Н. А. Т ехническое оснащ ение и организация рабочего места : 
учебник для СПО /  Н. А. Бочкарева. —  Саратов, М осква : П роф образование, А й П и Ар  
М едиа, 2020. —  387 c. —  IS B N  9 7 8 -5 -4488-0827-2 , 9 7 8-5 -4497-0503-7 . —  Текст : 
электронный //  Электронны й ресурс цифровой образовательной среды  СПО  
PRO Fобразование : Гсайт]. —  URL: https://profspo.ru/books/94723

7. Вобликова, Т. В. П роцессы  и аппараты пищ евых производств : учебн ое  
пособие для спо /  Т. В. Вобликова, С. Н. Ш лыков, А. В. Пермяков. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2020. —  204  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-6442-5 .
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8. Д онченко, Л. В . К онцепция Н А С С Р на малых и средних предприятиях : 
учебн ое пособие для спо /  Л. В . Д онченко, Е. А. Ольховатов. —  Санкт-П етербург : Лань, 
2020. —  180 с. —  IS B N  978-5 -8114-6457-9 .

9. Елхина В .Д . М еханическое оборудование предприятий общ ественного  
питания: Справочник : учеб.для учащ ихся учреж дений сред.проф .образования /  В .Д . 
Елхина. -  5-е изд., стер. -  Москва: Академия, 2016. -  336

10. Зуев, Н. А . Т ехнологическое оборудование мясной промыш ленности. 
М ясорубки : учебн ое пособие для спо /  Н. А . Зуев, В . В. Пеленко. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2020. —  80 с. —  IS B N  978-5 -8114-5895-0 .

11. Лутош кина Г.Г. Техническое оснащ ение и организация рабочего места: 
учеб.для учащ ихся учреж дений сред.проф .образования /  Г.Г. Лутошкина, Ж .С. Анохина. -  
5-е изд. -  Москва: Академия, 2019. -  240  с.

12. Пелевина, Л. Ф. П роцессы  и аппараты /  Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. —  
2-е изд., испр. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  332 с. —  IS B N  978-5 -8114-4617-9 .

13. П роцессы  и аппараты пищ евых производств и биотехнологии : учебн ое  
пособие для спо /  Д. М . Бородулин, М. Т. Ш улбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. —  
С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  292  с. —  IS B N  978-5 -8114-6452-4 .

14. У сов В .В . Организация производства и обслуж ивания на предприятиях  
общ ественного питания : уч еб .п особи е для студ. учреж дений сред.проф .образования /  В .В . 
Усов. -  Москва: Академия, 2018. -  432  с.

15. Хозяев, И. А. Основы технологии пищ евого маш иностроения : учебн ое  
пособие для спо /  И. А. Хозяев. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  264 с. —  IS B N  9 7 8 -5 ­
8114-6454-8 .

3.2.2. О сн о в н ы е эл ек тр о н н ы е и здан и я
1. Ботов, М. И. Лабораторны е работы по технологическом у оборудованию

(механическое и тепловое оборудование) : учебн ое п особи е для спо /  М. И. Ботов, В. Д. 
Елхина. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  160 с. —  IS B N  9 7 8-5 -8114-6381-7 . —  Текст : 
электронный //  Лань : электронно-библиотечная система. —  URL:
https://e.lanbook.com /book/147252 (дата обращения: 21 .12 .2020). —  Реж им доступа: для 
авториз. пользователей.

2. Ботов, М. И. Э лектротепловое оборудование индустрии питания : учебн ое
пособие для спо /  М . И. Ботов, Д. М . Давыдов, В. П. Кирпичников. —  Санкт-П етербург : 
Лань, 2020. —  144 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-6380-0 . —  Текст : электронны й //  Лань : 
электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147251 (дата
обращения: 21 .12 .2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

3. Вобликова, Т. В. П роцессы  и аппараты пищ евых производств : учебн ое
пособие для спо /  Т. В. Вобликова, С. Н. Ш лыков, А. В. Пермяков. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2020. —  204  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-6442-5 . —  Текст : электронны й //  Лань : 
электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/147345 (дата
обращения: 21 .12 .2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

4. Д онченко, Л. В . К онцепция Н А С С Р на малых и средних предприятиях : 
учебн ое пособие для спо /  Л. В . Д онченко, Е. А. Ольховатов. —  Санкт-П етербург : Лань, 
2020. —  180 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-6457-9 . —  Текст : электронны й //  Лань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/148044 (дата обращения: 
15.12.2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

5. Зуев, Н. А . Т ехнологическое оборудование мясной промыш ленности. 
М ясорубки : учебн ое пособие для спо /  Н. А . Зуев, В . В. П еленко. —  С анкт-П етербург : 
Лань, 2020. —  80 с. —  IS B N  9 7 8-5 -8114-5895-0 . —  Текст : электронны й //  Лань :
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электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/146642 (дата 
обращения: 21 .12 .2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

6. Пелевина, Л. Ф. П роцессы  и аппараты /  Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. —  
2-е изд., испр. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  332 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-4617-9 . —  
Текст : электронны й //  Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/148214 (дата обращения: 21 .12 .2020). —  Реж им доступа: для 
авториз. пользователей.

7. П роцессы  и аппараты пищ евых производств и биотехнологии : учебн ое
пособие для спо /  Д. М . Бородулин, М. Т. Ш улбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. —  
С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  292  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-6452-4 . —  Текст : 
электронный //  Лань : электронно-библиотечная система. —  URL:
https://e.lanbook.com /book/148009 (дата обращения: 21 .12 .2020). —  Реж им доступа: для 
авториз. пользователей.

8. Хозяев, И. А. Основы технологии пищ евого маш иностроения : учебн ое  
пособие для спо /  И. А. Хозяев. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  264 с. —  IS B N  9 7 8 -5 ­
8114-6454-8 . —  Текст : электронны й //  Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/148011 (дата обращения: 21 .12 .2020). —  Реж им доступа: для 
авториз. пользователей.

9. Чаблин, Б. В. О борудование предприятий общ ественного питания : учебник
для среднего проф ессионального образования /  Б. В . Чаблин, И. А. Евдокимов. —  2-е  
изд. —  М осква : И здательство Ю райт, 2021. —  695 с. —  (П роф ессиональное
образование). —  IS B N  9 7 8 -5 -534-11553-6 . —  Текст : электронный // Образовательная  
платформа Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/475758 (дата обращения: 
31.10 .2021).

10. Чаблин, Б. В. О борудование предприятий общ ественного питания. 
Практикум : учебн ое п особи е для среднего проф ессионального образования / 
Б. В . Чаблин, И. А. Евдокимов. —  2 -е  изд., испр. и доп. —  М осква : И здательство Ю райт, 
2021. —  349 с. —  (П роф ессиональное образование). —  IS B N  9 7 8 -5 -534-11691-5 . —  Текст : 
электронный //  Образовательная платформа Ю райт [сайт]. —  URL: 
https://urait.ru/bcode/475484 (дата обращения: 31 .10 .2021)..

3.2.3. Д о п о л н и тел ь н ы е и сто ч н и к и
1. ГОСТ 30389  2013 У слуги общ ественного питания. Предприятия

общ ественного питания. Классификация и общ ие требования -  Введ. 2016  -  01 -  01. -  М.: 
Стандартинформ, 2014.Ш , 12 с.

2. ГОСТ 30524-2013  У слуги общ ественного питания. Требования к персоналу. 
Введ. 2016-01-01 . М.: Стандартинформ, 2 0 1 4 .-III, 48 с.

3. ГОСТ 3198 4 -2 0 1 2  У слуги общ ественного питания. О бщ ие требования.Введ. 
2015-01-01 . М.: Стандартинформ, 2 0 1 4 .-III, 8 с.

4. ГОСТ 31985-2013  У слуги общ ественного питания. Термины и
определения.В вед. 2015-01-01 . М.: Стандартинформ, 2 0 1 4 .-III, 10 с.

5. Российская Ф едерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых
продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Д ум ой  1 дек .1999 г.: одобр. 
Советом Ф едерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. №  213-Ф З].
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=& nd=102063865& rdk=& backlink=1

6. Российская Ф едерация. П остановления. Правила оказания услуг  
общ ественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 
15 авг. 1997 г. №  1036: в ред. от 10 мая 2007  №  2 7 6 ] .http://ozpp.ru/law s2/postan/post7.htm l

7. СанПиН 2 .3 .6 . 1079-01 С анитарно-эпидем иологические требования к 
организациям общ ественного питания, изготовлению  и оборотосп особн ости  в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление
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Главного государственного санитарного врача РФ  от 08 ноября 2001 г. №  31 [в редакции  
СП 2.3 .6 . 2867-11  «И зм енения и дополнения» №  4»]. -  Реж им  доступа:
http://ohranatruda.ru/ot biblio/norm ativ/data norm ativ/9/9744/

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  
______________________Д И С Ц И П Л И Н Ы  _________________________________

Р езу л ь та ты  обуч ен и я
П о к а за тел и  осв о ен н о сти  

к ом п етен ц и й
М ето д ы  оц ен к и

Зн ани е:
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, 
пож арной безопасности; 
правила охраны труда в 
организациях питания.

П олнота ответов, точность  
формулировок, не м енее  
75%  правильных ответов.
Н е м енее 75%  правильных 
ответов.

Актуальность темы, 
адекватность результатов  
поставленным целям, 
полнота ответов, точность  
формулировок, адекватность  
применения  
проф ессиональной  
терминологии

Т ек ущ и й  к он тр ол ь  при  
п р ов ден и и :
- письм енного/ устного опроса;
- тестирования;
- оценки результатов  
внеаудиторной  
(самостоятельной) работы  
(докладов, рефератов, 
теоретической части проектов, 
учебны х исследований и т.д .) 
П р о м еж у то ч н а я  аттестац и я
в форме дифф еренцированного  
зачета/ экзамена по М Д К  в 
виде:
- письменны х/ устны х ответов,
- тестирования.

У м ен и е:
организовывать рабочее  
место для обработки сырья,

Правильность, полнота  
выполнения заданий, 
точность формулировок,

Т ек ущ и й  к он тр ол ь:
- защ ита отчетов по 
практическим/ лабораорны м
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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 
пож арной безопасности, 
правильно ориентироваться 
в экстренной ситуации

точность расчетов, 
соответствие требованиям

-А декватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, методов, 
техник, последовательностей 
действий и т.д.
-Точность оценки 
-С оответствие требованиям  
инструкций, регламентов 
-Рациональность действий и 
т.д.

занятиям;
- оценка заданий для 
внеаудиторной 
(самостоятельной) работы
- экспертная оценка 
демонстрируем ы х умений, 
вы полняемы х действий в 
процессе практиче- 
ских/лабораторны х занятий 
П р о м еж у то ч н а я  а т т ест а ц и я :
- экспертная оценка
вы полнения практических 
заданий на зачете/экзамене
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П РИ ЛО Ж ЕНИ Е 2.4

к О П О П -П  по проф ессии  

43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер

Р а б о ч а я  п р о гр а м м а  у ч еб н о й  ди сц и п л и н ы

«ОП.04 Э К О Н О М И Ч Е С К И Е И  П Р А В О В Ы Е  О С Н О В Ы »

У я р , 2024
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«ОП.10 Основы финансовой грамотности»

3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

1 .1 . Ц е л ь  и м е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  
п р о г р а м м ы .

Учебная дисциплина ОП.04 «Экономические и правовые основы профессиональной 
деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла 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.

1 .2 . П л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП- 
П).

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

К
од

 О
К

, 
П

К

Умения Знания Владеть навыками
ОК 

01-07, 
ОК 09

проводить анализ состояния рынка 
товаров и услуг в области 
профессиональной деятельности; 
ориентироваться в общих вопросах 
основ экономики организации 
питания; -определять потребность в 
материальных, трудовых ресурсах; 
применять нормы трудового права 
при взаимодействии с 
подчиненным персоналом; 
применять экономические и 
правовые знания в конкретных 
производственных ситуациях; 
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

Выбирать способы
решения задач
профессиональной
деятельности
применительно
к различным
контекстам
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2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ

В и д у ч еб н о й  р аботы О бъ ем  в ч асах

О бъ ем  уч еб н о й  д и сц и п л и н ы 32

в т.ч. в форме практической подготовки 12

в т. ч.:

теоретическое обучение 18

лабораторные занятия 12

Самостоятельная работа 2

П р о м еж у то ч н а я  а ттеста ц и я  п р ов од и тся  в ф о р м е д и ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  зач ета 2
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2 .2 .  С о д е р ж а н и е  д и с ц и п л и н ы

Н а и м ен о в а н и е  р аздел ов  и 
тем

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а т ер и а л а , п р а к ти ч еск и х  и л а б о р а т о р н ы х  
за н я ти й , са м о сто я т ел ь н а я  р абота

О бъ ем , ак . ч. /  
в том  ч и сл е  

в ф ор м е п р а к ти ч еск о й  
п од готов к и , 

ак. ч.

К оды
к ом п етен ц и й ,

ф о р м и р о в а н и ю
к отор ы х

сп особств ует
эл ем ен т

п р о гр а м м ы
1 2 3 4

Р азд ел  1. Э к о н о м и ч еск и е  и п р а в о в ы е осн ов ы  п р о и зв о д ств ен н о й  д ея т ел ь н о сти 14

Т ем а  1.1 П р и н ц и п ы  
р ы н о ч н о й  эк о н о м и к и

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а 4
1.Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, 
связь с другими дисциплинами. О сновны е направления социально­
экономического развития России. П роизводство как процесс создания  
полезного продукта. Факторы производства, их классификация. 
П роизводственны е возм ож ности общ ества и ограниченность  
ресурсов.

2

ОК 01-05 , ОК 07, 
ОК 09

2.О сновны е понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, 
инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы  рыночного  
м еханизма (спрос и предлож ение, рыночные цены, конкуренция). 
М онополия, антим онопольное законодательство. Закон спроса и 
предлож ения. Факторы, влияющие на спрос и предлож ение

2

С ам о сто я тел ь н а я  р абота  обуч а ю щ и х ся
И зучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанны х услуг  
Российской Ф едерации, тенденциях его развития.
И сточники информации Ж урналы «Современны й ресторан»  
«Ресторанны е ведом ости», И нтернет - ресурсы: http:// w w w  .Econom i 
.gov . ru, http:// bibliotekar. ru

2

Т ем а  1.2 П р ед п р и я т и е  
(о р га н и за ц и я ) как  
су б ъ ек т  х о зя й ств о в а н и я

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а 10
1. Сущ ность предпринимательства, его виды. Субъекты  
предпринимательской деятельности, и их правовое полож ение

ОК 01 -05, ОК  
07, ОК 09
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Значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдерж ки  
малому бизнесу. В иды  предпринимательских рисков и способы  их  
предотвращ ения и минимизации.
2. В иды  экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). 
П ризнаки отрасли общ ественного питания, ее роль и значение в 
экономике страны. П онятие организации, краткая характеристика, 
классификация, цели и задачи деятельности. Ресурсы  предприятий. 
П ути ресурсосбереж ения в организации.
3. О рганизационно -правовые формы предприятий, установленны е ГК  
РФ, виды и особенности , достоинства и недостатки. П равовое 
регулирование хозяйственны х отнош ений.

2

2

2

П р а к ти ч еск о е  за н я ти е 1. О пределение организационно - правовых 
форм и видов коммерческих и некоммерческих организаций, 
особенн остей  правового регулирования их деятельности. (Реш ение 
ситуационны х задач)

4 ОК 01 -05, ОК  
07, ОК 09

Р азд ел  2. О сн ов ы  тр у д о в о го  п р а в а  и ф ор м ы  оп л аты  тр у д а 16

Т ем а  2.1 О сн о в н ы е  
п ол ож ен и я  
за к о н о д а т ел ь ст в а , 
р егу л и р у ю щ и е тр у д о в ы е  
отн ош ен и я

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а 8
1.Основны е понятия трудового законодательства. П равовое 
регулирование трудовы х отнош ений. Трудовой договор. Рабочее  
время и время отдыха. Д исциплина труда и трудовой распорядок.
2. М атериальная ответственность сторон трудового договора. Д оговор  
о материальной ответственности. Защита трудовы х прав работников

2

2

ОК 01 -05, ОК  
07, ОК 09

П р а к ти ч еск а я  р абота  2. П орядок заключения, расторжения, 
изменения условий трудового договора
П р а к ти ч еск а я  р а б о та  3. О пределение материальной ответственности  
работодателей и работников. Реш ение ситуационны х задач

2

2

ОК 01 -05, ОК  
07, ОК 09

Т ем а  2 .2 . М ехан и зм  
ф о р м и р о в а н и я  и ф ор м ы  
о п л аты  тр у д а

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а 8
1. Политика государства в области оплаты труда. М еханизм  
формирования оплаты труда по трудовом у законодательству. Формы  
и системы  заработной платы Ф ормирование ф онда оплаты труда в 
организации, определение средней заработной платы.
2 . М отивация труда, виды и способы . Т ехническое нормирование

2

2

ОК 01 -05, ОК  
07, ОК 09
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труда.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из 
заработной платы, их виды. Права предприятий и организаций по  
защ ите интересов трудящ ихся
П р а к ти ч еск о е  за н я ти е  4. Расчет средней заработной платы с 
применением различных видов налогового вычета

2
ОК 01 -05, ОК  

07, ОК 09
П р а к ти ч еск о е  за н я ти е 5. Расчет заработной платы при различных 
формах оплаты труда

2
ОК 01 -05, ОК  

07, ОК 09
П р о м еж у то ч н а я  аттестац и я: д и ф ф ер ен ц и р о в а н н ы й  зач ет 2
В сего 32
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.3 . Для реализации программы учебн ой  дисциплины  предусмотрены  следую щ ие специальные 
помещения:

К абинет «Социально-экономических дисциплин», оснащ енны й в соответствии с п. 6 .1.2.1  
образовательной программы по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер.

3 .4 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б есп еч ен и е р еа л и за ц и и  п р огр ам м ы
Для реализации программы библиотечны й ф онд образовательной организации долж ен иметь 

печатные и/или электронны е образовательные и информационны е ресурсы , для использования в 
образовательном процессе. П ри формировании библиотечного ф онда образовательной организацией  
выбирается не м енее одн ого издания из перечисленны х ниж е печатных изданий и (или) электронны х  
изданий в качестве основного, при этом  список м ож ет быть дополнен новыми изданиями.

3 .2 .1 . О сн о в н ы е п еч а тн ы е и здан и я
1. Ж абина С.Б. Основы экономики, менедж м ента и маркетинга в общ ественном  питании: учебник  

для студентов СПО /  С.Б. Ж абина, О.М . Бурдю гова, А .В .К олесова. -  Москва: Академия, 2023. -  336 с.
2. Румы нина В .В . П равовое обеспечени е проф ессиональной деятельности: учебник для студентов  

СПО /  В .В . Румынина. -  Москва: Академия, 2021.
3. Соколова С.В. Экономика организации: учебн ое п особи е для СПО /  С.В. Соколова. -  Москва: 

Академия, 2022.
4. П равовое обеспечени е проф ессиональной деятельности : учебник и практикум для среднего  

проф ессионального образования /  А. П. Анисимов, А. Я. Рыженков, А. Ю. Осетрова, О. В . П опова ; под  
редакцией А. Я. Рыженкова. —  6-е изд., перераб. и доп. —  М осква : И здательство Ю райт, 2023. —  344 с.
—  (П роф ессиональное образование). —  IS B N  9 7 8 -5 -534-16129-8 . —  Текст : электронны й //  
Образовательная платформа Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/530506

5. Волков, А. М. П равовое обеспечени е проф ессиональной деятельности: учебник для среднего  
проф ессионального образования /  А . М . Волков, Е. А. Лютягина ; под общ ей редакцией А. М . Волкова.
—  3-е изд., перераб. и доп. —  М осква : И здательство Ю райт, 2023. —  279  с. —  (П роф ессиональное  
образование). —  IS B N  978- 5 -534-15088-9 . —  Текст : электронны й //  Образовательная платформа Ю райт 
[сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/511800

3 .2 .2 . О сн о в н ы е эл ек тр о н н ы е и здани я:
1. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общ ественного питания : учебник и практикум для 

среднего проф ессионального образования /  Э. А. Батраева. —  2 -е  изд., перераб. и доп. —  М осква : 
И здательство Ю райт, 2021. —  390 с. —  (П роф ессиональное образование). —  IS B N  9 7 8-5 -534-04578-9 . —  
Текст : электронны й //  Образовательная платформа Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/471510  
(дата обращения: 01 .11 .2021).

2. Сологубова, Г. С. Организация обслуж ивания на предприятиях общ ественного питания :
учебник для среднего проф ессионального образования /  Г. С. Сологубова. —  3-е изд., испр. и доп. —  
М осква : И здательство Ю райт, 2021. —  332 с. —  (П роф ессиональное образование). —  IS B N  9 7 8 -5 -5 3 4 ­
09961-4 . —  Текст : электронны й //  Образовательная платформа Ю райт [сайт]. —  URL:
https://urait.ru/bcode/471097 (дата обращения: 01 .11 .2021).

3 .2 .3  Д о п о л н и тел ь н ы е и сточ н и к и :
1. Трудовой кодекс Р оссийской Ф едерации.
2. Налоговый кодекс Р оссийской Ф едерации.
3. К одекс РФ об административны х правонаруш ениях.
4. Закон Российской Ф едерации от 09 .0 1 .1 9 9 6  г. №  2-Ф З «О  защ ите прав потребителей»
5. ГОСТ 31985-2013  У слуги общ ественного питания. Термины и определения.Введ. 2015-01-01 .

М.: Стандартинформ, 2 0 1 4 .-III, 10 с.
6. ГОСТ 3198 7 -2 0 1 2  У слуги общ ественного питания. Технологические документы  на продукцию  

общ ественного питания. О бщ ие требования к оформлению , построению  и содерж анию . Введ. 2015 -  01 -  
01. -  М.: Стандартинформ, 2014.Ш , 16 с.
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7. ГОСТ 30389  2013 У слуги общ ественного питания. П редприятия общ ественного питанОия. 
Классификация и общ ие требования -  В вед. 2016  -  01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБН О Й  ДИСЦИПЛИНЫ

Р езу л ь та ты  обуч ен и я К р и тер и и  оц ен к и М ето д ы  оц ен к и

О св а и в а ем ы е зн ан и я:

-принципы рыночной экономики; - 
организационно-правовые формы 
организаций;
-основные ресурсы, 
задействованные в 
профессиональной деятельности; 
способы ресурсосбережения в 
организации;
-понятие, виды 
предпринимательства;
-виды предпринимательских 

рисков, способы их 
предотвращения и минимизации; - 
нормативно правовые документы, 
регулирующие хозяйственные 
отношения;
-основные положения 

законодательства, регулирующего 
трудовые отношения;
-формы и системы оплаты труда; - 
механизм формирования 
заработной платы;
-виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы

Полнота ответов, точность 
формулировок, не менее 
70% правильных ответов. 
Не менее 75% правильных 
ответов. Актуальность 
темы, адекватность 
результатов поставленным 
целям, полнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения 
профессиональной 
терминологии

Текущий контроль при проведении :
-письменного/устного опроса; 
-тестирования;

-оценки результатов внеаудиторной 
(самостоятельной) работы (докладов, 
рефератов, теоретической части 
проектов, учебных исследований и т.д.)

П р о м еж у то ч н а я  а ттестац и я:

дифференцированны й зачет

О св а и в а ем ы е ум ен и я:

-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.

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.

Т ек ущ и й  к он тр ол ь:
Текущий контроль:
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям;
- оценка заданий для внеаудиторной 
(самостоятельной) работы
- экспертная оценка демонстрируемых 
умений, выполняемых действий в 
процессе практических занятий

Промежуточная аттестация:
- экспертная оценка выполнения 
практических заданий на экзамене
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П Р И Л О Ж Е Н И Е  2.5

к О П О П -П  по проф ессии

43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер

Р абоч ая  п р о гр а м м а  у ч еб н о й  д и сц и п л и н ы  

«О П . 05 О С Н О В Ы  К А Л Ь К У Л Я Ц И И  И  У Ч Е Т А »

У я р , 2024
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« О П .0 5  О сн ов ы  к ал ь к у л я ц и и  и у ч ет а »

4. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1 .1 . Ц е л ь  и м е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы :

Учебная дисциплина «О П .05 Основы калькуляции и учета» является обязательной частью  
общ епроф ессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  
проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер.

О собое значение дисциплина им еет при формировании и развитии ОК 01-07,
ОК 09.

1 .2 . П л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы

Результаты освоения дисциплины  соотносятся с планируемы ми результатами освоения  
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 О П ОП -П ).

В  результате освоения дисциплины  обучаю щ ийся должен:

К о д  О К, 
П К

У м еть Зн ать В л а д еть  н ав ы к ам и

ОК.01 Распознавать задачу и/или  
проблему в 
проф ессиональном и/или  
социальном контексте. 
Анализировать задачу  
и/или проблему и выделять 
её составные части. 
Правильно выявлять и 
эффективно искать 
информацию , необходим ую  
для реш ения задачи и/или  
проблемы.
Составить план действия. 
Определять необходим ы е  
ресурсы.
В ладеть актуальными 
методам и работы в 
проф ессиональной и 
смеж ны х сферах. 
Реализовать составленны й  
план.
Оценивать результат и 
последствия своих  
действий (самостоятельно  
или с помощ ью  
наставника).

Актуальный
профессиональны й и 
социальный контекст, в 
котором приходится работать 
и жить.
О сновны е источники  
информации и ресурсы  для 
реш ения задач и проблем в 
проф ессиональном и/или  
социальном контексте. 
Алгоритмы выполнения работ  
в проф ессиональной и 
смеж ны х областях.
М етоды  работы в 
проф ессиональной и смеж ны х  
сферах.
Структура плана для реш ения  
задач.
П орядок оценки результатов  
реш ения задач  
проф ессиональной  
деятельности

-

О К .02 Определять задачи поиска  
информации.
Определять необходим ы е  
источники информации. 
Планировать процесс  
поиска.
Структурировать 
получаемую  информацию . 
Выделять наиболее  
значим ое в перечне

Номенклатура
информационны х источников  
применяемы х в 
проф ессиональной  
деятельности.
П риемы структурирования  
информации.
Ф ормат оформления  
результатов поиска  
информации.

-
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информации.
Оценивать практическую  
значимость результатов  
поиска.
Оформлять результаты  
поиска.

ОК.03 Определять актуальность 
нормативно-правовой  
документации в 
проф ессиональной  
деятельности.
Выстраивать траектории  
проф ессионального и 
личностного развития

С одерж ание актуальной
нормативно-правовой
документации.
Современная научная и
профессиональная
терминология.
В озм ож ны е траектории  
проф ессионального  
развития и самообразования

-

О К .04 Организовывать работу  
коллектива и команды. 
В заимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами

П сихология коллектива. 
П сихология личности  
Основы проектной  
деятельности

-

ОК.05 Излагать свои мысли на 
государственном языке. 
Оформлять документы

О собенности социального и 
культурного контекста. 
Правила оформления  
документов.

-

О К .06 Описывать значимость  
своей специальности. 
П резентовать структуру  
проф ессиональной  
деятельности по 
специальности

Сущ ность граж данско­
патриотической позиции. 
О бщ ечеловеческие ценности. 
Правила поведения в х о д е  
выполнения  
проф ессиональной  
деятельности

-

О К .07 С облю дать нормы
экологической
безопасности.
Определять направления 
ресурсосбереж ения в 
рамках проф ессиональной  
деятельности по 
специальности

Правила экологической  
безопасности при ведении  
проф ессиональной  
деятельности.
О сновны е ресурсы  
задействованны е в 
проф ессиональной  
деятельности
П ути обеспечения  
ресурсосбереж ения.

-

О К.08 Применять средства  
информационны х  
технологий для реш ения  
профессиональны х задач. 
И спользовать соврем енное  
программное обеспечение

Современны е средства и 
устройства информатизации  
П орядок их применения и 
программное обеспечени е в 
проф ессиональ-ной  
деятельности

-

О К .09 П онимать общ ий смысл  
четко произнесенны х  
высказываний на известные 
темы (профессиональны е и 
бытовые),
П онимать тексты на 
базовы е профессиональны е

Правила построения простых  
и слож ны х предлож ений на 
профессиональны е темы. 
Основные
общ еупотребительны е  
глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика)

-
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темы.
Участвовать в диалогах на 
знакомы е общ ие и 
профессиональны е темы. 
Строить простые 
высказывания о себе и о 
своей проф ессиональной  
деятельности.
Кратко обосновы вать и 
объяснить свои действия  
(текущ ие и планируемые). 
Писать просты е связные 
сообщ ения на знакомые 
или интересую щ ие  
профессиональны е темы

лексический минимум, 
относящ ийся к описанию  
предметов, средств и 
процессов проф ессиональной  
деятельности.
О собенности произнош ения  
правила чтения текстов  
проф ессиональной  
направленности

П К  1 .2 ,1 .3 ,1 .4  
ПК
2 .2 .2 .3 .2 .4 .2 .5  
ПК
3.2 .3 .3 .3 .4 .3 .5  
ПК
4 .2 .4 .3 .4 .4 .4 .5  
ПК
5.2 .5 .3 .5 .4 .5 .5  
П К 6.1-6 .2

-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 блю д и 
кулинарных изделий, 
технологическим и и 
технико - 
технологическим и  
картами; -рассчитывать 
цены на готовую  
продукцию  
полуфабрикаты  
собственного  
производства, оформлять 
калькуляционные 
карточки;
-участвовать в 
проведении
инвентаризации в 
кладовой и на 
производстве; - 
пользоваться  
контрольно-кассовыми  
маш инами или 
средствами
автоматизации при 
расчетах с 
потребителями; - 
принимать оплату

-виды учета, требования, 
предъявляемые к учету; - 
задачи бухгалтерского учета; - 
предмет и метод  
бухгалтерского учета; - 
элементы  бухгалтерского  
учета; -принципы и формы  
организации бухгалтерского  
учета особенн ости  
организации бухгалтерского  
учета в общ ественном  
питании; основны е 
направления
соверш енствования, учета и 
контроля отчетности на 
соврем енном  этапе; формы  
документов, применяемы х в 
организациях питания, их 
классификацию; требования, 
предъявляемые к содерж анию  
и оформ лению  документов; 
права, обязанности и 
ответственность главного 
бухгалтера; понятие цены, ее 
элементы, виды цен, понятие 
калькуляции и порядок  
определения розничны хцен на 
продукцию  собственного  
производства; понятие 
товарооборота предприятий  
питания, его виды и методы  
расчета. сущ ность плана- 
меню , его назначение, виды, 
порядок составления; -правила 
документального оформления  
движ ения материальных 
ценностей; источники  
поступления продуктов и 
тары; -правила оприходования  
товаров и тары материально-

В ести  учет, 
оформлять  
документы, 
составлять товарные 
отчеты, определять  
процентную  долю  
потерь, составлять 
план-меню  
рассчитывать цены  
на готовую  
продукцию , 
оформлять  
калькуляционные 
карты
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наличными деньгами; - 
принимать и оформлять 
безналичны е платежи; -
составлять
платежам.

отчеты по

ответственными лицами,
реализованных и отпущ енны х  
товаров; -методику
осущ ествления 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
осущ ествления 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. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2.1. Т рудоемкость освоения дисциплины

В и д у ч еб н о й  р аботы О бъ ем  в ч асах

О бъ ем  уч еб н о й  д и сц и п л и н ы 32

в т .ч . в ф ор м е п р а к ти ч еск о й  п о д го то в к и 10
в т. ч.:
теоретическое обучение 20

лабораторные занятия 10

самостоятельная работа 2

П р о м еж у то ч н а я  а ттеста ц и я  п р ов од и тся  в ф ор м е д и ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  
зач ета

2

61



2.1 С о д ер ж а н и е у ч еб н о й  ди сц и п л и н ы

Н а и м ен о в а н  
и ер а зд ел о в  и 

тем

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а т ер и а л а  и ф ор м ы  ор га н и за ц и и  д ея т ел ь н о сти
о буч аю щ и хся

О бъ ем  в 
ч асах

К оды
к о м п етен ц и й  и 

л и ч н о стн ы х  
р езул ьтатов , 

ф о р м и р о в а н и ю  
к о то р ы х  

сп о со б ст в у ет  
эл ем ен т  

п р огр ам м ы

1 2 3 4

Т ем а  1.
Общая
характеристика
бухгалтерского
учета

С о д ер ж а н и е 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

1. В иды  учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи  
бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы  
бухгалтерского учета

2

2. О собенности , принципы и формы организации бухгалтерского учета в 
общ ественном  питании. О сновны е направления соверш енствования, учета и 
контроля отчетности

3. П онятие докум ентооборота, формы документов, применяемы х в организациях  
питания, их классификация. Требования, предъявляемые к содерж анию  и 
оформлению  документов
4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета  
на предприятии ресторанного бизнеса

2

С а м о сто я тел ь н а я  р абота  о б у ч аю щ и хся
И зучение Ф едерального закона "О бухгалтерском учете" от 06 .12 .2011 N  402-Ф З  
действую щ ая редакция)
И сто ч н и к и  и н ф ор м ац и и
Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06 .12 .2011 N  402-Ф З (действую щ ая  
редакция)

2
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Т ем а  2. С о д ер ж а н и е 4 ПК 1.2-1.5 ПК 2 2-2.5
Ц енообразование в
общ ественном
питании

1. П онятие цены, ее элементы, виды цен. Ц еновая политика организаций питания 2
ПК 3 .2-3 .5П К  4 .2 -4 5  
ПК 5.2-5 .5О К  01-05, 
ОК 092. П онятие калькуляции и порядок определения розничны х цен на продукцию  и 

полуфабрикаты собственного производства 2

3. Т оварооборот предприятий питания, его виды и методы  расчета

4. П лан-меню , его назначение, виды, порядок составления

5. Сборник рецептур блю д и кулинарных изделий и С борник рецептур мучных 
кондитерских и булочны х изделий как основны е нормативные документы  для 
определения потребности в сырье и расхода сырья, вы хода готовы х блю д, мучных и 
кондитерских изделий

2

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  №  1,№ 2 4

1. Работа со Сборником рецептур:
- расчет требуем ого количества сырья, продуктов для приготовления продукции  
собственного производства,
- определение процентной доли потерь е при различных видах обработки сырья

2

2. С оставление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день

3. Калькуляция розничных цен на блю да и полуфабрикаты. Калькуляция розничных  
цен на мучные и кондитерские изделия. О формление калькуляционных карточек. 2

Т ем а  3.
М атериальная
ответственность
Инвентаризация

С о д ер ж а н и е
2

ПК 1.2-1.5 ПК 2 .2 -2  5 
ПК 3.2-3 .5П К  4 .2 -4  5

1. М атериальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор  
о полной индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и 
учета доверенностей на получение материальных ценностей. Отчетность  
материальноответственных лиц

2
ПК 5 .2-5 .5О К  01-05, 
ОК 09

2. Контроль за  товарными запасами. П онятие и задачи проведения инвентаризации, 
порядок ее проведения и документальное оформление
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Т ем а  4.
У чет сырья, 
продуктов и тары в 
кладовых 
организаций  
питания

С о д ер ж а н и е 2 ПК 1.2-1.5 ПК 2 2-2.5

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общ ественного  
питания. И сточники поступления продуктов и тары на предприятие питания, 
документальноеоф орм ление поступления сырья и товаров от поставщиков

2

ПК 3 .2-3 .5П К  4 .2 -4 5  
ПК 5.2-5 .5О К  01-05, 
ОК 09

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения  
товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное  
оформ ление отпуска продуктов из кладовой

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  № 3 2

О формление документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в 
кладовой организации питания, составление товарного отчетза день. 2

Т ем а  5.
У чет продуктов на
производстве,
отпуска и реализации
продукции и товаров

предприятиями
общ ественного
питания

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м атер и ал а 4 ПК 1.2-1.5 ПК 2 .2 -2  5 
ПК 3.2-3 .5П К  4 .2- 
4.5П К  5 .2 -5 5  
ОК 01-05,О К  09

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общ ественного  
питания 2

2. Д окум ентальное оформ ление поступления сырья на производство. 
Д окум ентальное оформ ление и учет реализации отпуска готовой продукции

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движ ении продуктов и 
тары на производстве. О собенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском  
цехе

2

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  № 4,№ 5 4

О формление документов первичной отчетности по учету сырья, готовой и 
реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве. 4

Т ем а  6.
У чет денеж ны х  
средств, расчетны х и 
кредитных операций

С о д ер ж а н и е
2

ПК 1.2-1.5 ПК 2 .2 -2  5 
ПК 3.2-3 .5П К  4 .2 -4  5 
ПК 5.2-5 .5О К  01-05, 
ОК 09

1. Правила торговли. В иды  оплаты по платежам

22. Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и 
при безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за  
правильность расчетов с потребителями
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3. У чет кассовых операций и порядок их ведения. П орядок работы  на 
контрольнокассовы х маш инах, правила осущ ествления кассовых операций. 
Д окум ентальное оформление поступления наличных денег в кассу и к выдаче

4. П орядок ведения кассовой книги и отчетность кассира

Промеж уточная аттестация в форме дифференцированного зачета
2

В сего 32

65



3 .У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1 Для реализации программы учебн ой дисциплины  должны  быть предусмотрены  
следую щ ие специальные помещ ения: кабинет «Социально-экономических дисциплин», 
оснащ енны й оборудованием: доской учебной, рабочим м естом  преподавателя, столами, 
стульями (по числу обучаю щ ихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.; техническим и средствами компьютером, 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями  
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, D V D  фильмами, 
мультимедийными пособиями).

3 .2  И н ф о р м а ц и о н н о е  об есп еч ен и е  р еа л и за ц и и  п р огр ам м ы
Для реализации программы библиотечны й фонд образовательной организации долж ен  

иметь печатные и/или электронны е образовательные и информационны е ресурсы , 
рекомендованны е Ф УМ О , для использования в образовательном процессе. П ри  
формировании библиотечного ф онда образовательной организацией выбирается не менее  
одн ого издания из перечисленны х ниж е печатных изданий и (или) электронны х изданий в 
качестве основного, при этом  список, м ож ет быть дополнен  новыми изданиями.

3.2 .1  О сн о в н ы е п еч атн ы е издан и я :
1. Ж абина С.Б. О сновы экономики, м енедж м ента и маркетинга в общ ественном  

питании: учебник для студентов СПО /  С.Б. Ж абина, О.М . Бурдю гова, А .В .К олесова. -  
Москва: Академия, 2020. -  336 с.

2 . К аледин, С. В. Ф инансовый менедж мент. Л абораторный практикум : учебн ое пособие  
/  С. В. Каледин. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  248 с. —  IS B N  978-5 -8 1 1 4 - 5724-3.

3. К аледин, С. В. Ф инансовый менеджмент. Расчет, м оделирование и планирование 
финансовых показателей : учебн ое пособие /  С. В . Каледин. —  Санкт- П етербург : Лань, 
2020. —  520 с. —  IS B N  978-5 -8114-5723-6 .

4 . Кондратьева, И. В . Основы экономики сельскохозяйственного предприятия : учебн ое  
пособие для спо /  И. В . Кондратьева. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  232  с.

—  IS B N  9 7 8-5 -8114-5247-7 .
5. П отапова И .И. О сновы калькуляции и учета: учеб. для СПО /  И .И. Потапова. Москва: 

Академия, 2020. -  192 с.
6. Рыжиков, С. Н. М енедж м ент. К омплекс обучаю щ их средств : учебн о- методическое  

пособие /  С. Н. Рыжиков. —  Санкт-П етербург : Лань, 2019. —  168 с. —  IS B N  9 7 8 -5 ­
8114-3549-4 .

3 .2 .1  Э л ек т р о н н ы е и здани я:
1.Батраева, Э. А. Экономика предприятия общ ественного питания : учебник и 

практикум для среднего проф ессионального образования /  Э. А. Батраева. —  2-е  изд., 
перераб. и доп. —  М осква : И здательство Ю райт, 2021. —  390 с. —  (П роф ессиональное  
образование). —  IS B N  9 7 8-5 -534-04578-9 . —  Текст : электронны й //  Образовательная  
платформа Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01 .11 .2021).

2 Каледин, С. В. Ф инансовый менедж м ент. Л абораторный практикум : учебн ое пособие  
/  С. В . Каледин. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  248 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8 1 1 4 - 5724-3. —  

Текст : электронны й //  Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/146806 (дата обращения: 18 .12.2020). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.
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3. К аледин, С. В. Ф инансовый менедж мент. Расчет, моделирование и планирование 
финансовых показателей : учебн ое пособие /  С. В . Каледин. —  Санкт- П етербург : Лань, 
2020. —  520 с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-5723-6 . —  Текст : электронный //  Лань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/146805 (дата обращения: 
18.12.2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

4 . Кондратьева, И. В. О сновы экономики сельскохозяйственного предприятия : учебн ое  
пособие для спо /  И. В . Кондратьева. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  232  с.
IS B N  978-5 -8 1 1 4 -5 2 4 7 -7 . —  Текст : электронны й //  Лань : электронно-библиотечная система. 
—  URL: https://e.lanbook.com /book/149315 (дата обращения: 18 .12.2020). —  Реж им  доступа: 

для авториз. пользователей.
5 . К устова, И. А. П римеры материальных расчетов блю д общ ественного питания :

учебн ое пособие для СПО /  И. А. Кустова. —  Саратов : П роф образование, 2021. —  207  c. 
IS B N  978-5 -4 4 8 8 -1 2 4 9 -1 . —  Текст : электронны й //  Электронный ресурс цифровой  
образовательной среды  СПО PR O Fобразование : [сайт]. —  URL:
https://w w w .iprbookshop.ru/106848

6. Рыжиков, С. Н. М енедж м ент. К омплекс обучаю щ их средств : учебн о- м етодическое  
пособие /  С. Н. Рыжиков. —  Санкт-П етербург : Лань, 2019. —  168 с. —  IS B N  9 7 8 -5 ­
8114-3549-4 . —  Текст : электронны й //  Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/148149 (дата обращения: 18.12 .2020). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

3 .2 .2 Д о п о л н и тел ь н ы е и сточ н и к и
1. Т рудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон.
2 . Гражданский кодекс Р оссийской Федерации: офиц. текст.
3. Налоговы й кодекс Российской Ф едерации.
4. ГОСТ 31985-2013  У слуги общ ественного питания. Термины и определения.В вед. 

2015-01-01 . М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
5. ГОСТ 30390-2013  У слуги общ ественного питания. П родукция общ ественного питания, 

реализуемая населению . О бщ ие технические условия -  Введ. 2016  -  01 -  01.М .: 
Стандартинформ, 2014.III, 12 с.

6 . ГОСТ 30389  2013 У слуги общ ественного питания. П редприятия общ ественного  
питания. Классификация и общ ие требования -  Введ. 2016  -  01 -  01. -  М.: Стандартинформ, 
2014.III, 12 с.

7 . ГОСТ Р 3198 7 -2 0 1 2  У слуги общ ественного питания. Технологические документы  на 
продукцию  общ ественного питания. О бщ ие требования к оф орм лению , построению  и 

содерж анию .
8. ГОСТ 3 1 9 88-2012  У слуги общ ественного питания. М етод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общ ественного питания.
9 . ГОСТ Р 30390-2013  У слуги общ ественного питания. П родукция общ ественного  

питания, реализуемая населению . О бщ ие технические условия.
Федеральный закон «О  бухгалтерском учете» от 06 .12 .2011 №  402-Ф З
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10.Закон РФ  от 07 .02 .1992  №  2300-1 «О  защ ите прав потребителей»
11. Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осущ ествлении денеж ны х расчетов с населением  (утв. М инф ином  РФ  30.08 .1993  N  104)
12. Приказ М инфина РФ  от 13 .06.1995 №  49 «О б утверж дении М етодических указаний  

по инвентаризации имущ ества и финансовы х обязательств».
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4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й
Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р езу л ь та ты  о б у ч ен и я 30 К р и тер и и  оц ен к и М ето д ы  оц ен к и
Знания: П олнота ответов, Т ек ущ и й  к о н тр о л ь  при
- виды учета, требования, точность формулировок, пр ов ден и и :
предъявляемые к учету; не менее75%  правильных - письм енного/устного
- задачи бухгалтерского учета; ответов. Н е м енее 75% опроса;
-предм ет и м етод бухгалтерского правильных ответов. -тестирования;
учета; -оценки результатов
-элементы  бухгалтерского учета; Актуальность темы, внеаудиторной
-принципы и формы адекватность результатов (самостоятельной)
организации бухгалтерского поставленным целям, работы
учета полнота ответов, точность
- особенн ости  организации формулировок, П р ом еж уточ н ая
бухгалтерского учета в адекватность применения аттестац и я
общ ественном  питании; проф ессиональной в форме
- основны е направления терминологии дифф еренцированного
соверш енствования, учета и зачета/ экзамена по М ДК в
контроля отчетности на виде:
соврем енном  этапе; -письменны х/ устны х
- формы документов, ответов,
применяемы х в организациях  
питания, их классификацию;
- требования, предъявляемые к 
содерж анию  и оформлению  
документов;
- права, обязанности и 
ответственность главного 
бухгалтера;
- понятие цены, ее элементы, виды  
цен, понятие калькуляциии 
порядок определения розничных  
цен на продукцию  собственного  
производства;
- П онятие товарооборота  
предприятий питания, его видыи  
методы  расчета.
- сущ ность плана-меню, его  
назначение, виды, порядок  
составления;
-правила документального  
оформления движения  
материальных ценностей;
- источники поступления  
продуктов и тары;
-правила оприходования товарови  
тары материально- ответственными  
лицами, реализованных и 
отпущ енны х

-тестирования.

2



товаров;
-м етодику осущ ествления  
контроля за товарными  
запасами;
-понятие и виды товарных потерь, 
методику их списания;
-м етодику проведения  
инвентаризации и выявления ее  
результатов;
- понятие материальной  
ответственности, ее  
документальное оформление, 
отчетность материально­
ответственны х 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 осущ ествления  
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 вестиучет сырья, 
готовой и реализованной  
продукции и полуфабрикатов на 
производстве,
-оформлять документы  первичной  
отчетности по учетусырья, товаров и 
тары в кладовой организации  
питания;
-составлять товарный отчет задень; 
-определять процентную  долю  
потерь на производстве при 
различных видах обработки сырья;
- составлять план-меню, работать со  
сборником рецептурблю д и 
кулинарных изделий, 
технологическим и и технико  
технологическим и картами;

Правильность, полнота  
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, 
соответствие  
требованиям

-Адекватность, 
оптимальность выбора 
сп особов  действий, 
методов, техник, 
последовательностей  
действий и т.д. 
-Точность расчетов  
-Соответствие  
требованиям Н Д  и т.д.

Т ек ущ и й  к он тр ол ь:
- защ ита отчетов по  
практическим/ 
лабораорны м занятиям;
- оценка заданий для 
внеаудиторной  
(самостоятельной) 
работы: презентаций
- экспертная оценка  
дем онстрируем ы х  
умений, выполняемых 
действий в процессе  
практиче- 
ских/лабораторны х  
занятий

П р ом еж уточ н ая
аттестаци я:
- экспертная оценка  
выполнения практических 
заданий на 
зачете/экзам ене



-рассчитывать цены на готовую  
продукцию  и полуфабрикаты  
собственного производства, 
оформлять калькуляционные 
карточки;
-участвовать в проведении  
инвентаризации в кладовой и на 
производстве;
-пользоваться контрольно­
кассовыми маш инами или 
средствами атвтоматизации при 
расчетах с потребителями; 
-принимать оплату наличными  
деньгами;
-принимать и оформлять 
безналичны е платежи; 
-составлять отчеты по платежам
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й
Д И С Ц И П Л И Н Ы

О П . 06. О х р а н а  тр у д а »

1 .1 . Ц е л ь  и м е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

• Ц ель дисциплины  «О храна труда»: (ф ормирование представлений о 
безопасности охраны труда на предприятиях общ ественного питания.)

1 .2 . П л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы

Результаты  освоения дисциплины  соотносятся с планируемы ми результатами освоения 
образовательной программы, представленны ми в матрице компетенций вы пускника (п. 4.3 
ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины  обучаю щ ийся должен:

Код ОК, 
П К

У м еть Зн ать В л а д еть  н ав ы к ам и

ОК.01 Распознавать задачу и/или 
проблему в профессиональном 
и/или социальном контексте. 
А нализировать задачу и/или 
проблему и вы делять её 
составные части.
П равильно вы являть и 
эф ф ективно искать 
информацию , необходимую  
для реш ения задачи и/или 
проблемы.
Составить план действия. 
О пределять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальны ми 
методами работы  в 
профессиональной и смежных 
сферах.
Реализовать составленны й 
план.
О ценивать результат и 
последствия своих действий 
(самостоятельно или с 
помощ ью  наставника).

А ктуальны й
проф ессиональны й и 
социальны й контекст, в 
котором приходится 
работать и жить.
О сновные источники 
информации и ресурсы  для 
реш ения задач и проблем  в 
проф ессиональном и/или 
социальном контексте. 
А лгоритм ы  выполнения 
работ в профессиональной 
и смеж ны х областях. 
М етоды  работы  в 
профессиональной и 
смежных сферах.
С труктура плана для 
реш ения задач.
П орядок оценки 
результатов реш ения задач 
профессиональной 
деятельности

О К.02 О пределять задачи поиска 
информации.
О пределять необходимые 
источники информации. 
П ланировать процесс поиска. 
С труктурировать получаемую  
информацию .
В ы делять наиболее значимое в 
перечне информации.

Н оменклатура 
информационны х 
источников применяемы х в 
профессиональной 
деятельности.
П рием ы  структурирования 
информации.
Ф ормат оформления 
результатов поиска



Оценивать практическую  
значимость результатов  
поиска.
Оформлять результаты  
поиска.

информации.

ОК.03 Определять актуальность 
нормативно-правовой  
документации в 
проф ессиональной  
деятельности.
Выстраивать траектории  
проф ессионального и 
личностного развития

С одерж ание актуальной
нормативно-правовой
документации.
Современная научная и
профессиональная
терминология.
В озм ож ны е траектории  
проф ессионального  
развития и 
самообразования

О К .04 Организовывать работу  
коллектива и команды. 
В заимодействовать с 
коллегами, руководством, 
клиентами

П сихология коллектива. 
П сихология личности  
Основы проектной  
деятельности

ОК.05 Излагать свои мысли на 
государственном языке. 
Оформлять документы

О собенности социального и 
культурного контекста. 
Правила оформления  
документов.

О К .06 Описывать значимость своей  
специальности.
П резентовать структуру  
проф ессиональной  
деятельности по 
специальности

Сущ ность граж данско­
патриотической позиции. 
О бщ ечеловеческие  
ценности.
Правила поведения в х о д е  
выполнения  
проф ессиональной  
деятельности

О К .07 Соблю дать нормы  
экологической безопасности. 
Определять направления 
ресурсосбереж ения в рамках 
проф ессиональной  
деятельности по 
специальности

Правила экологической  
безопасности при ведении  
проф ессиональной  
деятельности.
О сновны е ресурсы  
задействованны е в 
проф ессиональной  
деятельности
П ути обеспечения  
ресурсосбереж ения.



ОК.08 Применять средства  
информационны х технологий  
для реш ения  
профессиональны х задач. 
И спользовать соврем енное  
программное обеспечени е

Современны е средства и
устройства
информатизации
П орядок их применения и
программное обеспечени е в
проф ессиональ-ной
деятельности

О К .09 П онимать общ ий смысл четко 
произнесенны х высказываний 
на известны е темы  
(профессиональны е и 
бытовые),
П онимать тексты на базовые 
профессиональны е темы. 
Участвовать в диалогах на 
знакомые общ ие и 
профессиональны е темы. 
Строить простые 
высказывания о себе и о своей  
проф ессиональной  
деятельности.
Кратко обосновы вать и 
объяснить свои действия  
(текущ ие и планируемые). 
Писать просты е связные 
сообщ ения на знакомые или 
интересую щ ие  
профессиональны е темы

Правила построения  
простых и сложны х  
предлож ений на 
профессиональны е темы. 
О сновные
общ еупотребительны е  
глаголы (бытовая и 
профессиональная лексика) 
лексический минимум, 
относящ ийся к описанию  
предметов, средств и 
процессов  
проф ессиональной  
деятельности.
О собенности
произнош ения
правила чтения текстов
проф ессиональной
направленности

П К 1.1-1 .5
П К 2.2-2 .8
П К 3.2-3 .6
П К 4.2-4 .5
П К 5.2-5 .6
П К 6.1-6 .2

- организовывать, 
контролировать, выполнять 
порционирование, 
оформ ление слож ны х супов, 
горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок; сервировать 
для подачи с учетом  
потребностей различных 
категорий потребителей, форм  
и способов  обслуживания;
- контролировать температуру  
подачи горячей кулинарной  
продукции;
- организовывать хранение  
слож ны х супов, горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок  
с учетом  требований к 
безопасности готовой  
продукции;
- организовывать, 
контролировать процесс  
упаковки на вынос:

-техника порционирования, 
варианты оформления  
слож ной горячей  
кулинарной продукции для 
подачи;
-виды, назначение посуды  
для подачи, термосов, 
контейнеров для отпуска на 
вынос;
-методы  сервировки и 
способы  подачи горячей  
кулинарной продукции  
слож ного ассортимента; 
-температура подачи  
горячей кулинарной  
продукции слож ного  
ассортимента;- правила 
разогревания охлаж денной, 
зам орож енной горячей  
кулинарной продукции; 
-правила охлаждения, 
замораживания и хранения

Организация хранения, 
отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции



- выбор контейнеров, 
материалов для упаковки,
- эстетичную  упаковку на 
вынос, для транспортирования
- рассчитывать стоимость
горячей кулинарной
продукции;
- вести учет реализованной
горячей кулинарной
продукции с
прилавка/раздачи;
- поддерживать визуальный 
контакт с потребителем на 
раздаче;
- консультировать  
потребителей;
- владеть проф ессиональной
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке, оказывать 
им помощ ь в выборе___________

горячей кулинарной
продукции слож ного
ассортимента;
- требования к
безопасности хранения  
горячей кулинарной
продукции слож ного
ассортимента;
-правила маркирования 
упакованной горячей
кулинарной продукции  
слож ного ассортимента; 
правила общ ения с 
потребителями; 
базовый словарный запас 
на иностранном языке; 
техника общ ения,
ориентированная на
потребителя

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

2 .1 .  Т р у д о е м к о с т ь  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы

Н а и м ен о в а н и е  со ста в н ы х  ч астей  д и сц и п л и н ы
О бъ ем  в 

ч асах
В  т .ч . в ф ор м е  

п р ак т. п од готов к и
У чебны е занятия 44 12
Самостоятельная работа 4 -
П ромеж уточная аттестация в форме экзамена 12 -
В сего 60 12



2.2.Содержание дисциплины

№ урока Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 
занятий, самостоятельная работа

Объем, акад. ч / в 
том числе в форме 

практической 
подготовки, акад. 

ч

Коды компетенций, 
формированию 

которых 
способствует 

элемент 
программы

1 2 3 4 5
1-2 Тема 1.1

Законодательство 
в области охраны 
труда

Содержание 2 ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2 .1 -2 .8  

П К 3.1-3 .5П К  4 .1-4 .5  
ПК 5.1-5.5

О сновны е понятия в области охраны труда. П редмет, цели и задачи  
дисциплины. М еж предм етны е связи с другими дисциплинами. Роль  
знаний по охране труда в проф ессиональной деятельности. Состояние 
охраны труда в отрасли

3-4 Н ормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. 
Ф едеральные законы в области охраны труда: К онституция  
Российской Ф едерации, «О б основах охраны труда в Российской  
Ф едерации», Т рудовой кодекс Российской Ф едерации (гл. 33-36). 
О сновны е нормы, регламентирую щ ие этими законами, сферами их 
применения. О сновны е направления государственной политики в 
области охраны труда. П олномочия органов государственной власти 
Р оссии и субъектов РФ, а также м естного самоуправления в области  
охраны труда.

2 ОК 01-07 , 09П К  1.1- 
1.5ПК 2 .1 -2 .8  

П К 3 .1-3 .5П К  4 .1-4 .5  
ПК 5.1-5.5

В том числе практических работ
5-6 Практическая работа 1

1.О формление нормативно-технических документов, в соответствии  
действую щ им и Ф едеральными Законами в области охраны труда

2 ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2 .1 -2 .8  

П К 3.1-3 .5П К  4 .1-4 .5  
ПК 5.1-5.5

7-8 Тема 1.2 
Обеспечение

Содержание 8 ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2 .1 -2 .8



охр ан ы  тр уда Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное 
управление охраной труда 2

ПК 3.1-3.5ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

9-10

Государственный надзор и контроль за соблюдением 
законодательства об охране труда. Органы надзора и контроля за 
охраной труда. Федеральные инспекции труда: назначение, задачи, 
функции. Права государственных инспекторов труда. 
Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, 
Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная 
инспекция и др.), их назначение и функции

2

ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2.1-2.8ПК 3.1- 

3.5ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

11-12

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

2

ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

В  том  ч и сл е са м о сто я т ел ь н а я  р абота  о б у ч аю щ и хся  Федеральные 
законы в области охраны труда: Конституция Российской Федерации, 
«Об основах охраны труда в Российской Федерации», Трудовой 
кодекс Российской Федерации (гл. 33-36).

2

13-14

Т ем а  1.3. 
О р га н и за ц и я  
о хр ан ы  тр уд а  в 
о р га н и за ц и я х , на  
п р ед п р и я ти я х

С о д ер ж а н и е

2

ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, 
права, функциональные обязанности. Основание для заключения 
договоров со специалистами или организациями, оказывающими 
услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: 
состав, назначение

15-16

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условийи 
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

2

ОК 01-07, 09, ПК 
1.1-1.5ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Р азд ел  2 У сл о в и я  т р у д а  н а  п р ед п р и я ти я х  об щ еств ен н о го  п и тан и я



17-18

Т ем а  2.1
О сн ов ы  п он я ти я  
у сл о в и я  тр уда . 
О п а сн ы е и 
в р едн ы е
п р о и зв о д ств ен н ы е
ф ак тор ы

С о д ер ж а н и е 8 ОК 01-07 , 09, 10 
П К  1.1-1.5 П К  2 .1- 

2.8П К  3 .1-3 .5  
П К 4 .1-4 .5П К  5.1-5.5

О сновны е понятия: условия труда, их виды. О сновны е 
м етеорологические параметры (производственны й микроклимат) и их 
влияние на организм человека. Санитарные нормы условий труда. 
М ероприятия по поддерж иванию  установленны х норм

2

19-20

В редны е производственны е факторы: понятие, классификация. 
Краткая характеристика отдельны х видов вредны х производственны х  
факторов (ш ум, вибрация, тепловое излучение, электромагнитные 
поля и т .д .), их воздействие на человека

2

ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2 .1 -2 .8  

П К 3.1-3 .5П К  4 .1-4 .5  
ПК 5.1-5.5

21-22

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  р абот

2

ОК 01-07, 09, ПК  
1.1-1.5П К  2 .1 -2 .8  

П К 3.1-3 .5П К  4 .1-4 .5  
ПК 5.1-5.5

П р а к ти ч еск а я  р абота  2 И сследование метеорологических  
характеристик помещ ений, проверка их соответствия установленны м  
нормам

23-24

П р а к ти ч еск а я  р абота  3  И сследование метеорологических  
характеристик помещ ений, проверка их соответствия установленны м  
нормам

2

ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2 .1-2 .8П К  3.1- 
3.5П К  4 .1-4 .5П К  5 .1 ­

5.5

25-26

Т ем а  2 .2
П р о и зв о д ст в ен н ы  
й тр а в м а ти зм  и 
п р о ф есси о н а л ь н ы  
е заб о л ев а н и я

. С о д ер ж а н и е 8 ОК 01-07, 09, ПК  
1.1-1.5П К  2.1-2 .8П К  

3.1-3 .5П К  4 .1-4 .5  
ПК 5.1-5.5

П роизводственны й травматизм и профессиональны е заболевания: 
понятия, причины и их анализ. Травмоопасные производственны е 
факторы в предприятиях общ ественного питания. И зучение  
травматизма: методы , документальное оформление, отчетность. 
Первая помощ ь при механических травмах (переломах, вывихах, 
уш ибах и д.т.), при пораж ениях холодильны ми агентами и др. 
основны е мероприятия по предупреж дению  травматизма и 
профессиональны х заболеваний

2

27-28

Н есчастны е случаи: понятия, классификация. П орядок расследования  
и документального оформления и учета несчастны х случаев в 
организациях. П орядок возмещ ения работодателями вреда, 
причиненного здоровью  работников в связи с несчастны ми случаями. 
Доврачебная помощ ь пострадавш им от несчастного случая

2

ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2 .1 -2 .8  

П К 3.1-3 .5П К  4 .1-4 .5  
ПК 5.1-5.5



В  том  ч и сл е са м о сто я т ел ь н а я  р абота  о б у ч аю щ и хся  П орядок  
расследования и документального оформления и учета несчастны х  
случаев в организациях. П орядок возмещ ения работодателями вреда, 
причиненного здоровью  работников в связи с несчастны ми случаями

2

29-30

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  р абот 4 ОК 01-07, 09, ПК  
1.1-1.5П К  2 .1 -2 .8  

П К 3.1-3 .5П К  4 .1-4 .5
П р а к ти ч еск а я  р абота  4 А нализ причин производственного  
травматизма на предприятии. О пределение коэффициентов  
травматизма: общ его, частоты, тяжести, оформ ление актов

2

31-32 П р а к ти ч еск а я  р а б о та  5 О пределение коэффициентов травматизма: 
общ его, частоты, тяжести, оформ ление актов

2
ОК 01-07, 09, 

ПК 1.1-1.5
Р азд ел  3 Э л ек т р о б езо п а сн о сть  и п о ж а р н а я  безо п а сн о сть

33-34

Т ем а  3.1
Э л ек т р о б езо п а сн о
сть

С о д ер ж а н и е 4

ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2 .1 -2 .8  

П К 3.1-3 .5П К  4 .1-4 .5  
ПК 5.1-5.5

Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека  
электрическим током. Условия возникновения электротравм, их 
классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм  
(параметры тока, время воздействия, особенн ости  состояния  
организма)

2

35-36

Защ ита от поражения электрическим током. Т ехнические способы  
защиты (защ итное зазем ление и зануление, защ итное отключение, 
изоляция и ограж дение токоведущ их частей), понятие, назначение. 
П орядок и сроки проверки заземляю щ их устройств, и сопротивление 
изоляции. И ндивидуальны е средства защ иты от поражения  
электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, правила 
эксплуатации и хранения

2

37-38

Т ем а 3.2  
П о ж а р н а я  
б езо п а сн о сть

сод ер ж ан и е 4 П К  1.1-1.5 П К  2 .1- 
2.8П К  3 .1-3 .5  

П К 4 .1-4 .5П К  5.1-5.5
. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблю дения. 
Правовая база: ФЗ «О  пож арной безопасности», стандарты ССБТ, 
правила и инструкции по пож арной безопасности. Организация 
пож арной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и 
сооруж ений (СниП  21-01-97). Правила пож арной безопасности в РФ  
(ППБ 01-99). О бязанности и ответственность долж ностны х лиц за  
обеспечением  пож арной безопасности в предприятиях. 
Государственная служ ба пож арной безопасности: назначение, 
структура, область компетенции. Организация эвакуации лю дей  при 
пож аре на предприятии общ ественного питания

2



39-40

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  р абот

2

ОК 01-07, 09 П К  1.1- 
1.5ПК 2.1-2.8 

П К  3.1-3.5П К 4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

П р а к ти ч еск а я  р а б о та  6
И зучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств 

туш ения пожаров, пожарной сигнализации и связи. Составление плана 
эвакуации лю дей при пожаре в предприятии общ ественного питания

41-42

Т ем а  3 .3  
Т р ебов ан и я  
б езо п а сн о ст и  к  
п р о и зв о д ств ен н о м  
у  о бор удов ан и ю

сод ер ж ан и е ОК 01-07, 09, П К  
1.1-1.5ПК 2.1-2.8 

П К  3.1-3.5П К 4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

О бщ ие требования безопасности, предъявляемы е к торгово­
технологическому оборудованию  (к материалам, конструкции, 
эксплуатации, элем ентам  защ иты, монтажу и т.д.).

2

43-44

О пасные зоны  технологического оборудования. Специальные 
требования безопасности при эксплуатации различны х типов торгово­
технологического оборудования: механического, торгового, 
измерительного, холодильного, подъем но-транспортного и д

2

О К 01-07, 09П К 1.1- 
1.5ПК 2.1-2.8 

П К  3.1-3.5П К 4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

45-48

С а м /к о н су л ь та ц и я  с п р еп о д а в а тел ем

6

ОК 01-07, 09 П К  1.1- 
1.5ПК 2.1-2.8 

П К  3.1-3.5П К 4.1-4.5 
П К  5.1-5.5

Работа над учебны м  материалом, ответы  на контрольны е вопросы; 
изучение нормативны х документов. Реш ение ситуационны х задач по 
безопасной эксплуатации торгово-технологического оборудования

Промеж уточная аттестация в форме экзамена 12
В сего: 60



3 .У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1. М а т ер и а л ь н о -тех н и ч еск о е  осн ащ ен и е:
К абинет «Б езопасности ж изнедеятельности и охраны труда»,
оснащ енны й оборудованием: доской  учебной, рабочим м естом  преподавателя, столами, 
стульями (по числу обучаю щ ихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.; техническим и средствами компьютером, 
средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями  
(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, D V D  фильмами, 
мультимедийными пособиями).

3.2 . У ч еб н о -м ет о д и ч еск о е  о б есп еч ен и е
Для реализации программы библиотечны й фонд образовательной организации  

долж ен иметь печатные и/или электронны е образовательные и информационны е ресурсы , 
рекомендованны е Ф УМ О , для использования в образовательном процессе. При  
формировании библиотечного ф онда образовательной организацией выбирается не менее  
одного издания из перечисленны х ниж е печатных изданий и (или) электронны х изданий в 
качестве основного, при этом  список м ож ет быть дополнен новыми изданиями.

3 .2 .1 . О сн о в н ы е п еч а тн ы е и эл ек тр о н н ы е и здан и я

1. Бураш ников Ю .М . Охрана труда в пищ евой промыш ленности, 
общ ественном  питании и торговле: учеб. пособие для нач. проф. образования /

Ю .М . Бураш ников, А.С. М аксимов -  3-е изд. стер. -  Москва: Академия, 2020. -  270  с.
2. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : уч ебн ое пособие для спо  

/  Г. И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю . Абитова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  
184 с. —  IS B N  9 7 8-5 -8114-5879-0 .

3. Бураш ников, Ю. М. Безопасность ж изнедеятельности. Охрана труда на 
предприятиях пищевых производств : учебник для спо /  Ю . М . Бураш ников, А. С. 
М аксимов. —  Санкт-П етербург : Лань, 2020. —  496  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-6480-7 .

4. Ш ироков, Ю . А. Охрана труда : учебник для спо /  Ю. А. Ш ироков. —  Санкт- 
П етербург : Лань, 2020. —  372 с. —  IS B N  978-5 -8114-5641-3 .

5. Горькова, Н. В . Охрана труда : учебн ое пособие для спо /  Н. В. Горькова, А. 
Г. Ф етисов, Е. М . М ессинева. -  С анкт-П етербург : Лань, 2020. -  220  с. —  IS B N  9 7 8 -5 ­
8114-5789-2 .

3 .2 .1 . Э л ек т р о н н ы е и здан и я  (эл ек тр о н н ы е р есур сы )
1. Бураш ников, Ю. М. Безопасность ж изнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо /  Ю . М . Бураш ников, А. С. 
М аксимов. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  496  с. —  IS B N  9 7 8 -5 -8114-6480-7 . —  
Текст : электронны й //  Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: 
https://e.lanbook.com /book/148021 (дата обращения: 14 .12.2020). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

2. Булгаков, А. Б. О храна труда: несчастны е случаи на производстве и 
профессиональны е заболевания : учебн ое пособие для СПО /  А . Б. Булгаков. —  Саратов : 
П роф образование, 2021. —  116 c. —  IS B N  9 7 8 -5 -4488-1136-4 . —  Текст : электронны й //  
Электронный ресурс цифровой образовательной среды  СПО PR O Fобразование : Гсайт!. —  
URL: https://profspo.ru/books/105149

3. Горькова, Н. В . Охрана труда : учебн ое пособие для спо /  Н. В. Горькова, А. 
Г. Ф етисов, Е. М. М ессинева. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  220  с. —  IS B N  9 7 8 -5 ­
8114-5789-2 . —  Текст : электронны й //  Лань : электронно-библиотечная система. —  URL:

https://e.lanbook.com/book/148021
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846


https://e.lanbook.com /book/152591 (дата обращения: 14 .12.2020). —  Реж им  доступа: для 
авториз. пользователей.

4. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего проф ессионального  
образования /  Н. Н. Карнаух. —  М осква : И здательство Ю райт, 2020. —  380 с. —  
(П роф ессиональное образование). —  IS B N  9 7 8-5 -534-02527-9 . —  Текст : электронны й //  
Образовательная платформа Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата 
обращения: 01 .11 .2021).

5. Сатонина, Н. Н. Охрана труда : уч ебн ое п особи е для СПО /  Н. Н. Сатонина, 
А. В . Султанова, О. С. Чечина. —  Саратов : П роф образование, 2021. —  160 c. —  ISB N
978-5 -4488-1242-2 . —  Текст : электронный //  Электронный ресурс цифровой
образовательной среды  СПО PR O Fобразование : [сайт]. —  URL:
https://w w w .iprbookshop.ru/106846

6. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : уч ебн ое пособие для спо  
/  Г. И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш . Ю. Абитова. —  С анкт-П етербург : Лань, 2020. —  
184 с. —  IS B N  978-5 -811 4 -5 8 7 9 -0 . —  Текст : электронны й //  Лань : электронно­
библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/146630 (дата обращения: 
14.12.2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

7. Ш ироков, Ю . А. Охрана труда : учебник для спо /  Ю. А. Ш ироков. —  Санкт- 
П етербург : Лань, 2020. —  372 с. —  IS B N  9 7 8-5 -8114-5641-3 . —  Текст : электронны й //  
Лань : электронно-библиотечная система. —  URL: https://e.lanbook.com /book/152599 (дата 
обращения: 14.12 .2020). —  Реж им  доступа: для авториз. пользователей.

3 .2 .2 . Д о п о л н и тел ь н ы е и сточ н и к и :
1. И нформационны й портал «О храна труда в Р оссии [Электронный ресурс] /Реж им  

доступа: http://www.ohranatruda.ru
2. Официальный сайт Ф едерального агентства по техническом у регулированию  и 

метрологии Р осстандарт [Электронный ресурс] /Реж им  доступа: http://w w w .gost.ru
3. Федеральный закон от 24  июля 1998 г. №  125-ФЗ «О б обязательном социальном  

страховании от несчастны х случаев на производстве и профессиональны х заболеваниях».
4. Ф едеральный закон от 30 марта 1999 г. №  52-Ф З «С санитарно­

эпидем иологическом  благополучии населения».
5. Ф едеральный закон от 31 июля 2008 г. №  123-Ф З «Т ехнический регламент о 

требованиях пож арной безопасности».
6. П остановление Правительства Р оссийской Ф едерации «О б утверж дении  

П олож ения о расследовании и учете профессиональны х заболеваний» №  967 от  
15.12.2000.

7. ГОСТ 30389  2013 У слуги общ ественного питания. П редприятия общ ественного  
питания. Классификация и общ ие требования.

https://e.lanbook.com/book/152591
https://urait.ru/bcode/450689
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://www.iprbookshop.ru/106846
https://e.lanbook.com/book/146630
https://e.lanbook.com/book/152599
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru


4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й  
______________________________ Д И С Ц И П Л И Н Ы ______________________________

Р езу л ь та ты  обуч ен и я П о к а за тел и  о св оен н ости  
к о м п етен ц и й

М етод ы  оц ен к и

Зн ан и е:
-законы и иные нормативные 
правовые акты, содерж ащ ие  
государственны е нормативные 
требования охраны труда, 
распространяю щ иеся на 
деятельность организации; 
-обязанности работников в 
области охраны труда; 
-фактические или потенциальные 
последствия собственной  
деятельности (или бездействия) и 
их влияние на уровень  
безопасности труда;
-возм ож ны е последствия  
несоблю дения технологических  
процессов и производственны х  
инструкций подчиненны ми  
работниками (персоналом); 
-порядок и периодичность  
инструктажей по охране труда и 
технике безопасности;
-порядок хранения и 
использования средств  
коллективной и индивидуальной  
защ иты

П олнота ответов, точность  
формулировок, не м енее 75%  
правильных ответов.
Н е м енее 75%  правильных 
ответов.
Актуальность темы, 
адекватность результатов  
поставленным целям, полнота  
ответов, точность  
формулировок, адекватность  
применения проф ессиональной  
терминологии

Т ек у щ и й  к о н тр о л ь  при  
п р ов еден и и :
-письм енного/устного
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов  
внеаудиторной  
(самостоятельной) работы  
(докладов, рефератов, 
теоретической части  
проектов, учебны х  
исследований и т .д .)

У м ен и я :
-выявлять опасны е и вредные 
производственны е факторы и 
соответствую щ ие им риски, 
связанные с прошлыми, 
настоящими или планируемыми  
видами проф ессиональной  
деятельности;
-использовать средства  
коллективной и индивидуальной  
защ иты в соответствии с 
характером выполняемой  
проф ессиональной деятельности; 
-участвовать в аттестации  
рабочих м ест по условиям труда, 
в т. ч. оценивать условия труда и 
уровень
травмобезопасности;
-проводить вводный инструктаж  
помощ ника повара (кондитера), 
инструктировать их по вопросам

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.

Т ек у щ и й  к он тр ол ь:
защ ита отчетов по  
практическим/ 
лабораторным занятиям; 
оценка заданий для 
внеаудиторной  
(самостоятельной) работы: 
презентаций, 
экспертная оценка д е ­
монстрируемы х умений, 
выполняемых действий в 
процессе
практических/лабораторных
занятий
П р о м еж у то ч н а я
аттестаци я:
экспертная оценка  
выполнения практических  
заданий на зачете/экзам ене



техники безопасности на рабочем  
м есте с учетом  специфики  
выполняемых работ; 
-вырабатывать и контролировать 
навыки, необходим ы е для 
достиж ения требуем ого уровня  
безопасности  труда_______________
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.07. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»

1.1. Ц ель и место дисциплины  в структуре образовательной  
программы

Цель дисциплины  «О П .07. И ностранны й язык в проф ессиональной деятельности»: 

формирование представления об иностранном языке, как средстве м еж личностного и 
проф ессионального общ ения, инструм енте познания и самообразования.

Д исциплина «О П .07. И ностранны й язык в проф ессиональной деятельности»  

включена в обязательную  часть общ епроф ессионального цикла образовательной  
программы.

1.2. П ланируем ы е результаты  освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины  соотносятся с планируемы ми результатами  
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций  
выпускника (п. 4 .3 .3  П О П-П).

В результате освоения дисциплины  обучаю щ ийся должен:

К од
ОК

Умения Знания

ОК 01 распознавать задачу и/или проблему в актуальный
проф ессиональном и/или социальном профессиональны й
контексте и социальный контекст, в
выявлять и эф фективно искать котором приходится
информацию , необходим ую  для реш ения работать и жить
задачи и/или проблемы алгоритмы выполнения
владеть актуальными методами работы работ в проф ессиональной и
в проф ессиональной и смеж ны х сферах смеж ны х областях
реализовывать составленны й план методы  работы в 

проф ессиональной и 
смеж ны х сферах  
порядок оценки результатов  
реш ения задач
проф ессиональной деятельно

ОК 02 определять задачи для поиска номенклатура
информации информационны х
определять необходим ы е источники источников, применяемы х в
информации проф ессиональной
выделять наиболее значим ое в перечне деятельности
информации приемы структурирования
использовать различные цифровые информации



средства для реш ения профессиональны х  
задач

формат оформления  
результатов поиска  
информации, современны е  
средства и устройства  
информатизации  
порядок их применения и 
программное обеспечени е в 
проф ессиональной  
деятельности в том  числе с 
использованием цифровых 
средств

О К  04 организовывать работу коллектива 
и команды
взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами в ход е  
проф ессиональной деятельности

психологические основы  
деятельности коллектива, 
психологические  
особенн ости  личности  
основы  проектной  
деятельности

О К  09 применять средства информационны х  
технологий для реш ения  
профессиональны х задач; 
использовать соврем енное программное 
обеспечение

современны е средства и 
устройства информатизации  
порядок их применения и 
программное обеспечени е в 
проф ессиональной  
деятельности

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2 .1 . Т р у д о е м к о с т ь  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы

Н а и м ен о в а н и е  со ста в н ы х  частей  
ди сц и п л и н ы

О бъ ем  в ч асах
В  т .ч . в ф ор м е пр ак т. 

п од готов к и
У чебны е занятия 38 24
Самостоятельная работа 2 -
П ромеж уточная аттестация 2 -
В сего 40 24



2 . С о д е р ж а н и е  д и с ц и п л и н ы

Н а и м ен о в а н и е  р аздел ов  
и тем

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а т ер и а л а  и ф ор м ы  
о р га н и за ц и и  д ея т ел ь н о сти  о буч аю щ и хся

О бъ ем , акад . ч /  в том  ч и сл е в 
ф о р м е п р а к ти ч еск о й  
п о д го то в к и , акад . ч

К оды
к о м п етен ц и й  и 

л и ч н о стн ы х  
р езу л ь т а т о в2, 

ф о р м и р о в а н и ю  
к о то р ы х  

сп о со б ст в у ет  
эл ем ен т  

п р огр ам м ы
1 2 3 4

Р азд ел  1.
Т ем а  1.1. « П о к у п к а  
п р о д у к то в »

С о д ер ж а н и е 2
1. Л.Е. по теме. В супермаркете. М ясо и птица. 
Ры ба и морепродукты . М олочны е продукты.

2

О К 01, О К 09

2.К ондитерские изделия. Работа с текстом, 
вы полнение тренировочны х лексических 
упражнений.
3. Бакалейная группа товаров. Работа с Л  Е. 
О бобщ ение по теме «П окупка продуктов».
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  № 1 ,№ 2 ,№ 3 6
1. В ы полнение тестовы х заданий, составление 
собственны х диалогов «В магазине».
2. В ы полнение тестовы х заданий, составление 
собственны х диалогов «В магазине».
3. В ы полнение тестовы х заданий, составление 
собственны х диалогов «В магазине».

6

Т ем а. 1.2. С о д ер ж а н и е 4

2



« Н а ц и о н а л ь н а я  к у х н я » 1 Л.Е. по теме. Русская кухня. Общая  
характеристика кухни: закуски, супы, вторые 
блю да, молочная продукция, выпечка, напитки.

2
ОК 1, ОК9

2. Н ациональные блю да русской кухни: заливные 
блю да, блины, винегрет, десерт и другие. 2
3.Технология приготовления русских блюд: 
пельмени, борщ , холодец , окрошка.
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  № 4 ,№ 5 ,№ 6 6
1 Составление меню  «Русский стиль» для 
иностранны х гостей, составление меню  на день.

6

Т ем а  1.3. «Е да  в 
В ел и к о б р и та н и и »

С о д ер ж а н и е 2 ОК 02, ОК 04.

1 Л.Е. по тем е Е да в Великобритании.
Работа с текстом, выполнение лексических  
упражнений.

22 Что едят англичане? Работа с текстом, 
выполнение лексических упражнений.
3.Британская кухня. Рецепты  традиционны х  
английских блю д. Работа с рецептами, выполнение 
обобщ аю щ его теста.
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  № 7 ,№ 8 , 4
1 Х орош ие манеры для англичанина и американца. 
Работа с текстом, вопросно-ответная работа. Чайная 
церемония в Британии.

4

Т ем а  1.4. «П р о д у к ты  
п и та н и я »

С о д ер ж а н и е 2 ОК 02, ОК 04.
1. Л.Е. по тем е продукты питания. Техника  
безопасности на кухне. М ясные продукты. 
Разделка туш и. Степени прожарки. 2
2. М олочны е продукты. В иды  нарезки фруктов. 
В иды  овощ ей, трав и специи. М орепродукты . 
С пособы  приготовления: обжаривание/запекание; в 
духовке/на открытом огне



3. Разновидность салатов, соусов, заправок. Супы, 
бульоны. Сладости, выпечка.
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  зан я ти й 4
1. Система закупок продуктов. Правила хранения  
продуктов.

4

Т ем а .1 .5 . «М оя  
п р о ф есси я »

С о д ер ж а н и е 2 ОК 1 ,ОК 9
1Моя профессия-повар. О сновны е факторы выбора 
профессии. Специфика работы по проф ессии

22. Семейны е традиции, описание техникума, 
практики: преподаватели, мастера учебн ого  
заведения, планы на будущ ее.
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  зан я ти й 2
1. П оиск работы. Разбор резю ме. Составление 

своего резю ме.
2

С а м о сто я тел ь н а я  р абота
2

П р о м еж у то ч н а я  а ттеста ц и я  в ф ор м е д и ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  зач ета 2
В сего: 40



3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3 .1 .  М а т е р и а л ь н о  - т е х н и ч е с к о е  о б е с п е ч е н и е

К абинет «И ностранного языка», оснащ енны й в соответствии с п. 6.1.2.1  
образовательной программы по проф ессии 43 .0 1 .0 9  «Повар, кондитер».

3 .2 .  У ч е б н о  - м е т о д и ч е с к о е  о б е с п е ч е н и е

Для реализации программы библиотечны й фонд образовательной организации  

долж ен иметь печатные и/или электронны е образовательны е и информационны е ресурсы  для 
использования в образовательном процессе. П ри формировании библиотечного фонда  
образовательной организации выбирается не м енее одн ого издания из перечисленны х ниже  
печатных изданий и (или) электронны х изданий в качестве основного, при этом  список  
м ож ет быть дополнен новыми изданиями.

3 .2 .1 . О сн о в н ы е п еч а тн ы е и /и л и  эл ек тр о н н ы е и здан и я
1. Г олубев А.П . Английский язык для технических специальностей =  E nglish  for 

Technical C olleges: учебн ое издание /  Г олубев А .П ., Коржавый А. П ., Смирнова И.Б. - 
Москва: Академия, 2022. - 208 c. (Специальности среднего проф ессионального образования). 
- URL: https://academia-library.ru - Текст: электронны й

2. Голубев, А. П ., Английский язык для всех специальностей + Приложение: 
учебник /  А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. —  Москва: К ноРус, 2024. —  385 с. —  
IS B N  978-5 -406 -1 2 4 8 2 -6 . —  URL: https://book.ru/book/952748 —  Текст: электронный.

3. Лаврик Г .В . Planet o f  English. Social & Financial Services Practice B ook  =  
Английский язык. Практикум для проф ессий и специальностей социально-эконом ического  
профиля СПО: учебн ое издание /  Лаврик Г.В . - Москва: Академия, 2021. - 96 c. 
(О бщ еобразовательная подготовка в учреж дениях СПО). - URL: https://academia-library.ru - 
Текст: электронны е издания

4 . «Английский язык on-line» http://w w w .english .language.ru,
5 . «Английский для всех. В се  для изучения английского языка: топики, диалоги,
рефераты, тесты, сертификаты, страноведение, культура. http://english-language.chat.ru,

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  
О С В О Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р езу л ь та ты  обуч ен и я
П о к а за тел и  осв о ен н о сти  

к о м п етен ц и й
М ето д ы  оц ен к и

Знает:
лексический и 

грамматический минимум, 
относящ ийся к описанию  
предметов, средств и 
процессов  
проф ессиональной  
деятельности; 
лексический и 
грамматический минимум, 
необходим ы й для чтения и 
перевода текстов

владеет лексическим и 
грамматическим минимумом, 
относящ имся к описанию  
предметов, средств и процессов  
проф ессиональной  
деятельности;
владеет лексическим и 
грамматическим минимумом, 
необходим ы м  для чтения и 
перевода текстов  
проф ессиональной  
направленности (со словарем);

П исьменны й и устный  

опрос. Тестирование. 
Дискуссия.
Участие в диалогах, 
ролевых играх. 
П рактические задания по 
работе с информацией, 
документами, 
проф ессиональной  
литературой.

https://academia-library.ru
https://book.ru/book/952748
https://academia-library.ru
http://www.english.language.ru
http://english-language.chat.ru


проф ессиональной  
направленности (со  
словарем);
общ еупотребительны е  
глаголы (общ ая и 
профессиональная  
лексика);
правила чтения текстов  
проф ессиональной  
направленности; 
правила построения  
простых и сложны х  
предлож ений на 
профессиональны е темы; 
правила речевого этикета и 
социокультурны е нормы  
общ ения на иностранном  
языке;
формы и виды устной и 
письменной коммуникации  
на иностранном языке при 
меж личностном и 
межкультурном  

взаимодействии

дем онстрирует знания при 
употреблении глаголов (общ ая и 
профессиональная лексика); 
дем онстрирует знания правил 
чтения текстов  
проф ессиональной  
направленности;
дем онстрирует способность  
построения простых и сложны х  
предлож ений на 
профессиональны е темы; 
дем онстрирует знания правил 
речевого этикета и 
социокультурны х норм общ ения  
на иностранном языке; 
дем онстрирует знания форм и 
видов устной и письменной  
коммуникации на иностранном  
языке при меж личностном и 
меж культурном взаимодействии

строить простые 
высказывания о себе и о 
своей проф ессиональной  
деятельности; 
взаимодействовать в 
коллективе, принимать 
участие в диалогах на 
общ ие и 
профессиональны е темы; 
применять различные 
формы и виды устной и 
письменной коммуникации  
на иностранном языке при 
меж личностном и 
межкультурном  
взаимодействии; 
понимать общ ий смысл  
четко произнесенны х  
высказываний на общ ие и 
базовые
профессиональны е темы; 
понимать тексты на 
базовые
профессиональны е темы; 
составлять простые 
связные сообщ ения на 
общ ие или интересую щ ие

строит просты е высказывания о 
себе и о своей  
проф ессиональной  
деятельности;
взаим одействует в коллективе, 

принимает участие в диалогах на 
общ ие и профессиональны е  
темы;
применяет различные формы и 
виды устной и письменной  
коммуникации на иностранном  
языке при меж личностном и 
межкультурном  
взаимодействии; 
понимает общ ий смысл четко 
произнесенны х высказываний на 
общ ие и базовые 
профессиональны е темы; 
понимает тексты на базовые 
профессиональны е темы; 
составляет простые связные 
сообщ ения на общ ие или 
интересую щ ие  
профессиональны е темы; 
общ ается (устно и письменно) 
на иностранном языке на 
профессиональны е и



профессиональны е темы; повседневны е темы;
общ аться (устно и переводит иностранны е тексты
письменно) на проф ессионально
иностранном языке на направленности (со  словарем);
профессиональны е и соверш енствует устную  и
повседневны е темы; письменную  речь, пополняет
переводить иностранны е 
тексты проф ессионально

словарный запас

направленности
словарем);

(со

самостоятельно
соверш енствовать устную
и письменную  речь, 
пополнять словарный  

запас
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1. О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  П Р И М Е Р Н О Й  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы
У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

« О П .0 8  Б Е З О П А С Н О С Т Ь  Ж И З Н Е Д Е Я Т Е Л Ь Н О С Т И »

Ц ель дисциплины  «О П.08 Безопасность ж изнедеятельности»: ф ормирование 
представлений о теории электрических цепей, принципах действия, основных 
характеристики электрических маш ин и полупроводниковы х приборов и устройств.

Д исциплина «О П.08 Безопасность ж изнедеятельности» вклю чена в обязательную  
часть общ епроф ессионального цикла образовательной программы.

1.2. П л а н и р у ем ы е р езул ь таты  осв оен и я  д и сц и п л и н ы

Результаты  освоения дисциплины  соотносятся с планируем ы м и результатами 
освоения образовательной программы, представленны ми в матрице компетенций 
вы пускника (п. 4.3.3 ПОП-П).

В результате освоения дисциплины  обучаю щ ийся должен:

Код ОК У м еть Зн ать
ОК 7-9 организовы вать и проводить 

м ероприятия по защ ите работаю щ их и 
населения от негативны х воздействий 
чрезвы чайны х ситуаций; 
предпринимать профилактические 
меры для сниж ения уровня опасностей 
различного вида и их последствий в 
проф ессиональной деятельности и 
быту;
использовать средства индивидуальной 
и коллективной защ иты  от оружия 
массового поражения; применять 
первичны е средства пожаротуш ения; 
ориентироваться в перечне военно­
учетны х специальностей и 
самостоятельно определять среди них 
родственны е полученной профессии; 
применять проф ессиональны е знания в 
ходе исполнения обязанностей военной 
служ бы на воинских долж ностях в 
соответствии с полученной 
профессией;
владеть способами бесконфликтного 
общ ения и саморегуляции в 
повседневной деятельности и 
экстрем альны х условиях военной 
службы;
оказы вать первую  помощ ь 
пострадавш им

принципы  обеспечения 
устойчивости объектов экономики, 
прогнозирования развития событий 
и оценки последствий при 
техногенны х чрезвы чайны х 
ситуациях и стихийных явлениях, в 
том  числе в условиях 
противодействия терроризму как 
серьезной угрозе национальной 
безопасности России;

основны е виды потенциальны х 
опасностей и их последствия в 
проф ессиональной деятельности и 
быту, принципы  снижения 
вероятности их реализации; 
основы  военной служ бы и обороны  
государства;
задачи и основны е мероприятия 
граж данской обороны; 
способы  защ иты  населения от 
оруж ия массового поражения; меры 
пож арной безопасности и правила 
безопасного поведения при пожарах; 
организацию  и порядок призыва 
граж дан на военную  службу и 
поступления на нее в добровольном  
порядке;

основны е виды вооружения, 
военной техники и специального 
снаряжения, состоящ их на 
вооруж ении (оснащ ении) воинских



подразделений, в которых имеются  
военно-учетны е специальности, 
родственны е проф ессиям СПО; 
область применения получаемых  
профессиональны х знаний при 
исполнении обязанностей военной  
службы;
порядок и правила оказания первой  
пом ощ и пострадавшим.______________

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы  

2.1 . Т р у д о ем к о сть  осв оен и я  д и сц и п л и н ы

Н а и м ен о в а н и е  со ста в н ы х  ч астей  д и сц и п л и н ы О бъ ем  в часах
В  т .ч . в ф ор м е п р ак т. 

п о д го то в к и
У чебны е занятия 34 10
Самостоятельная работа 2 -
П ромеж уточная аттестация в форме 
диф ф еренцированного зачета

2 -

В сего 36 10



2.2 . С о д ер ж а н и е д и сц и п л и н ы

Н а и м ен о в а н и е  р аздел ов  
и тем

С о д ер ж а н и е у ч еб н о го  м а тер и а л а , п р а к ти ч еск и х  и 
л а б о р а т о р н ы х  зан я ти й .

О бъ ем , ак . ч. /  
в том  ч и сл е  

в ф ор м е п р а к ти ч еск о й  
п од готов к и , 

ак. ч.

К о д ы  к о м п етен ц и й , 
ф о р м и р о в а н и ю  

к о то р ы х  
сп особств ует  

эл ем ен т  
п р огр ам м ы

Р азд ел  N . Р азд ел  1. Т ео р ети ч еск и е осн ов ы , н о р м а ти в н о -п р а в о в о е  р егу л и р о в а н и е и 
ор ган ы  обесп еч ен и я  б езо п а сн о ст и  в Р о сси й ск о й  Ф ед ер ац и и , п р ед у п р еж д ен и е , 
п р ед о тв р а щ ен и е  и л и к в и д а ц и я  п о сл ед ст в и й  ч р езв ы ч а й н ы х  си туац и й

16

Т ем а  1.1. Т ео р ети ч еск и е  
осн ов ы  б езоп асн ости  
ж и зн ед ея тел ь н о ст и

С о д ер ж а н и е 2
О пасности и их показатели. Разновидности опасностей  
соврем енного мира. Защ ита человека и окруж аю щ ей среды  от 
опасностей. Сущ ность понятия «безопасность  
ж изнедеятельности». Социальные и психологические аспекты  
безопасности. В озникновение и развитие научных 
представлений о человеко- и природозащ итной деятельности. 
П редставление о систем е «человек -  среда обитания», ее 
структуре и функциональных связях. Системы безопасности  
и их структура. В ред, ущ ерб -  виды и характеристики.
Нормы экологической безопасности при ведении  
проф ессиональной деятельности. С пособы  минимизации  
угрозы  потерь, вызываемых наруш ениями норм безопасности  
ж изнедеятельности на рабочем месте и опасность наруш ения  
норм для реализации идеи береж ливого производства. 
Алгоритмы поддерж ания безопасны х условий  
ж изнедеятельности на рабочем месте.
В озм ож н ости  применения ИКТ и цифровых инструментов для 
поиска актуальных сведений о безопасности  
ж изнедеятельности для принятия обоснованны х реш ений, 
связанных с профессиональны м контекстом обеспечения  
безопасности ж изнедеятельности и защиты окруж аю щ ей

2 ОК 7-9



среды

Т ем а  1.2.
Б езо п а сн о е п ов ед ен и е  
ч ел о в ек а  в 
ч р езв ы ч а й н ы х  
си ту а ц и я х  и сп особы  
защ и ты  н асел ен и я  от  
ор уж и я  м ассов ого  
п ор аж ен и я

С о д ер ж а н и е 6 ОК 7-9

П онятие и общ ая классификация чрезвычайных ситуаций. ЧС 
природного, техногенного и социального характера. О бщ ие 
правила безопасного поведения в ЧС и особенности  
безопасного поведения в процессе выполнения 
профессиональны х функций. Основы пож аробезопасности и 
электробезопасности на рабочем месте.
Я дерное оруж ие и его пораж аю щ ие факторы. Х имическое  
оруж ие и его характеристика. Биологическое оруж ие и его  
характеристика. Средства индивидуальной и коллективной  
защиты населения от оружия массового поражения. Действия  
населения в очаге ядерного, хим ического и биологического  
поражения.
П орядок применения современны х средств и устройств  
информатизации и цифровых инструментов в обеспечении  
безопасного поведения в чрезвычайных ситуациях в процессе  
выполнения профессиональны х функций.
Основы проектной деятельности в коллективе и команде по  
реш ению  задач минимизации опасностей и эффективного  
управления рисками ЧС на рабочем месте. П рименение  
принципов эффективного взаимодействия по созданию  
человеко- и природозащ итной среды  осущ ествления  
проф ессиональной деятельности в процессе разработки  
проектных продуктов.

2

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  и л а б о р а т о р н ы х  зан я ти й  
№ № 1 ,2

4

Правила поведения и порядок действий в чрезвычайных 
ситуациях природного и техногенного характера

2 ОК 7-9

И спользование на рабочем м есте средств индивидуальной  
защиты от пораж аю щ их факторов при ЧС

2 ОК 7-9

Т ем а  1.3. С о д ер ж а н и е 4



О р га н и за ц и о н н ы е
и п р а в о в ы е осн овы
о б есп еч ен и я
безо п а сн о сти
ж и зн ед ея тел ь н о ст и  в
ч р езв ы ч а й н ы х
си туац и я х

Единая государственная система предупреж дения и 
ликвидации чрезвычайных ситуаций (РСЧС). 
Государственны е служ бы  по охране здоровья и безопасности  
граждан. П онятие и основны е задачи гражданской обороны. 
Организационная структура гражданской обороны . Основные 
мероприятия, проводимы е ГО. Действия населения по  
сигналам гражданской обороны  и особенн ости  их выполнения  
в том  случае, когда сигнал застал работника на рабочем месте. 
Номенклатура информационны х источников, применяемы х в 
сф ере безопасности ж изнедеятельности: нормативно­
правовые акты федерального, регионального, локального  
уровней, регулирую щ ие деятельность в сф ере безопасности  
ж изнедеятельности, основы  контроля и управления в сф ере  
обеспечения безопасности ж изнедеятельности и защиты  
окруж аю щ ей среды

2 ОК 7-9

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  № 3 2

О собенности выполнения работником правил поведения и 
действий по сигналам гражданской обороны

2

Р азд ел  2. О сн ов ы  в оен н ой  сл уж бы  и м ед и ц и н ск о й  п од готов к и 18
М о д у л ь  « О сн о в ы  в оен н ой  сл у ж б ы »  (дл я  ю н ош ей )
Т ем а  2 .1 .
И сто р и ч еск и й  ген ези с  
в оен н ой  сл уж бы  в 
Р осси и

С о д ер ж а н и е 4 ОК 7-9
С одерж ание этапов институционального развития 
отечественной воинской службы: этап вечевого  
сам ооблож ения (вторая половина IX  -  X V  вв.); этап ратной  
повинности (середина X V  -  X V II вв.); этап рекрутской  
повинности (1699  -  1873 гг.); этап всеобщ ей воинской  
обязанности и его три периода: имперский (1874 -  1917 гг.); 
советский (1918 -  1991 гг.); соврем енной (с 1992 г.

2

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  и л а б о р а т о р н ы х  за н я ти й  № 4
Военная служ ба в исторической ретроспективе и перспективе 2 ОК 7-9

Т ем а  2 .2 . А к си о л о ги я С о д ер ж а н и е 2 ОК 7-9



в оен н ой  сл уж бы 1. А ксиология военной служ бы  как система представлений о 
ценностях проф ессиональной служ ебной деятельности в 
военной сфере. Типология ценностей военной служ бы  по  
различным основаниям: по отнош ению  к военной  
деятельности (ценности-цели, ценности-средства, предметны е 
и субъектны е ценности); по отнош ению  к сф ере  
взаимодействия субъектов военной служ бы  (воен но­
корпоративные и военно-проф ессиональны е ценности); по 
отнош ению  к личности военнослуж ащ его в сф ере военной  
деятельности (духовны е, прагматические, витальные 
ценности)
2. Военная безопасность страны, защ ита граждан Российской  
Ф едерации от военны х угроз, обеспечение условий для 
обор оносп особн ости  государства как ценности-цели, 
определяю щ ие поведение человека в военной сфере, его  
отнош ение к военной служ бе и защ ите Отечества. Влияние  
ценностны х ориентаций человека на его трудовую  
деятельность в секторе военного производства, участие в 
военно-патриотическом воспитании молодеж и.

2

ОК 7-9

Т ем а  2 .3 .
П р а к си о л о ги я  в ои н ск ой  
сл уж бы

С о д ер ж а н и е 4

1.П раксиология военной деятельности как совокупность  
теоретических представлений об эффективной организации  
практической деятельности лю дей  в военной сф ере ж изни  
общ ества. В оенная служ ба как вид федеральной  
государственной служ бы  и разновидность проф ессиональной  
служ ебной деятельности: особенн ости  и предназначение.

2 ОК 7-9



2. Системная характеристика военной деятельности: цель, 
предмет, объект, субъект, содерж ание, способы , результат и 
подсистем а управления. Культура военной служ бы  и 
культурологические аспекты соверш енствования  
деятельности военнослуж ащ их на соврем енном  этапе  
развития военной сферы ж изни общ ества

2 ОК 7-9

Т ем а  2 .4 . С тр оевая , 
огн ев ая  и ф и зи ч еск ая  
п о д го то в к а

С о д ер ж а н и е 4
1.Строевая подготовка: строи и управление ими, строевые 
приемы и движ ение без оружия, строевы е приемы и движ ение  
с оружием, выполнение воинского приветствия, выход из 
строя и возвращ ение в строй, подход  к начальнику и отход от 
него, строи отделения, действия военнослуж ащ их у  
автомобилей и на автомобилях.
Огневая подготовка: материальная часть автомата 
Калашникова, разборка, сборка, чистка, смазка и хранение  
автомата, осмотр и подготовка автомата к стрельбе, ведение  
огня из автомата, ручные осколочны е гранаты

2

ОК 7-9

2.Ц ель и задачи физической подготовки, содерж ание, 
средства физической подготовки. Этапы проведения  
физической подготовки военнослуж ащ их. Техника  
выполнения физических упраж нений и формирования  
двигательных навыков. О сновны е формы проведения  
физической подготовки: учебны е занятия, утренняя  
физическая зарядка, попутны е физические тренировки

2

ОК 7-9

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  зан я ти й
В  том  ч и сл е са м о сто я т ел ь н а я  р абота  о буч аю щ и хся  
Р еф ер а т  на тем у  « О гн ест р ел ь н о е  о р у ж и е и сп о л ь зу ем о е  в 
в о о р у ж ен н ы х  си л ах  Р Ф »

2 ОК 7-9

Т ем а  2 .5 . С о д ер ж а н и е 4



М ед и к о -са н и т а р н а я
п о д го то в к а
в о ен н о сл у ж а щ и х

1. П ервая(доврачебная) помощ ь при ранениях, при уш ибах, 
переломах, вывихах, растяжениях связок и синдром е  
длительного сдавливания
2. П ервая(доврачебная) помощ ь при ож огах, при пораж ении  
электрическим током, при утоплении, при 
перегревании/переохлаж дении организма, при обм орож ении и 
общ ем  замерзании, при отравлениях. Реанимационны е 
мероприятия

2 ОК 7-9

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  № 5
Первая помощ ь при ож огах

2
2

М о д у л ь  « О сн о в ы  м ед и ц и н ск и х  зн а н и й »  (дл я  д ев у ш ек )

Т ем а  2 .1 .
В в ед ен и е  
в м и к р о б и о л о ги ю , 
и м м ун ол оги ю  
и эп и д ем и о л о ги ю

С о д ер ж а н и е 2

1. О пределение содерж ания наук микробиологии, 
иммунологии, эпидем иологии. И стория развития 
микробиологии. Естественны й микробный фон кожи. 
П атогенны е микроорганизмы. Бессимптомная латентная 
инфекция. И нфекционны е заболевания и 
бациллоносительство. П ериоды  протекания инфекционных  
заболеваний

2

ОК 7-9
2. О пределение понятия «иммунитет». В иды  и подвиды  
иммунитета. Антигены  и антитела. Формы приобретенного  
иммунитета. И м м унитет и восприимчивость  
к инфекционным заболеваниям. М етоды  
иммунопрофилактики
3. О бщ ие принципы профилактики инфекционны х  
заболеваний. Дезинфекция, ее виды и способы . Дезинсекция, 
ее виды и способы . Дератизация, ее виды и способы

Т ем а  2 .2 . О к азан и е  
п ер в ой  (д о в р а ч еб н о й )  
п ом ощ и  при  
н ео тл о ж н ы х  со сто я н и я х  
и тр а в м а ти зм е

С о д ер ж а н и е 4

1. П онятие о неотложны х состояниях, причины и факторы их  
вызывающие. Оказание первой доврачебной пом ощ и при 
неотлож ны х состояниях: ож огах, электротравмах, пораж ении  
молнией, отм орож ении, тепловом ударе, утоплении,

2 ОК 7-9



отравлении, инсульте, мигрени. М етоды  доврачебной 
реанимации
2. П роблема травматизма. П онятие травмы. В иды  
травм атических повреждений. М еры  профилактики 
травматизма. О казание первой (доврачебной) помощ и при 
травмах

2 ОК 7-9

Т ем а  2.3 .
О б есп еч ен и е зд о р о в о го  
о б р аза  ж и зн и

С о д ер ж а н и е 6

1. Здоровье и его основны е показатели. Ф акторы 
ф ормирования здоровья. Здоровы й образ ж изни и его 
составляю щ ие

2 ОК 7-9

2.М едико-гигиенические аспекты  здорового образа жизни. 
Д вигательная активность и здоровье.

2

3.П итание и здоровье. Ф акторы  риска для здоровья. В редны е 
привы чки и их проф илактика

2

Промеж уточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2
В сего: 36



3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1 . М а тер и а л ь н о -тех н и ч еск о е  обесп еч ен и е

К абинет «Б езопасности ж изнедеятельности» оснащ енны й в соответствии с п. 6 .1.2.1  
образовательной программы по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер

3.2 . У ч еб н о -м ет о д и ч еск о е  обесп еч ен и е

Для реализации программы библиотечны й ф онд образовательной организации  

долж ен иметь печатные и/или электронны е образовательные и информационны е ресурсы  
для использования в образовательном процессе. П ри формировании библиотечного ф онда  
образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленны х  
ниж е печатных изданий и (или) электронны х изданий в качестве основного, при этом  
список м ож ет быть дополнен новыми изданиями.

3 .2 .1 . О сн о в н ы е п еч а тн ы е и /и л и  эл ек тр о н н ы е и здан и я
1. К осолапова, Н. В ., Б езопасность ж изнедеятельности: учебник /  Н. В . К осолапова, Н. А. 
Прокопенко. —  Москва: К ноРус, 2024. —  222 с. —  IS B N  9 7 8-5 -406-12361-4 . —  URL: 
https://book.ru/book/951082 —  Текст: электронный.
2. М исю к, М. Н. О сновы медицинских знаний: учебник и практикум для среднего  
проф ессионального образования /  М . Н. М исю к. —  4 -е  изд., перераб. и доп. —  Москва: 
И здательство Ю райт, 2024. —  379 с. —  (П роф ессиональное образование). —  IS B N  9 7 8 -5 ­
534-17442-7 . —  Текст: электронны й //  Образовательная платформа Ю райт [сайт]. —  URL: 
https://urait.ru/bcode/536769
3 . Сычев, Ю. Н. Безопасность жизнедеятельности: учебн ое п особи е /  Ю .Н. Сычев. —  2-е
изд., перераб. и доп. —  Москва: И Н Ф РА -М , 2024. —  225 с. —  (С реднее проф ессиональное  
образование). - IS B N  9 7 8-5 -16-018956-7 . - Текст: электронный. - URL:
https://znanium  .com /catalog/product/2080530
4 . Халилов, Ш. А. Б езопасность ж изнедеятельности: уч ебн ое пособие /  Ш .А. Халилов, А.Н. 
М аликов, В .П . Гневанов; под ред. Ш .А. Халилова. —  Москва: ФОРУМ : И Н Ф РА -М , 2024. 
—  576 с. —  (С реднее проф ессиональное образование). - IS B N  9 7 8 -5 -8199-0789-4 . - Текст: 
электронный. - URL: https://znanium .com /catalog/product/1932336

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  
О С В О Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р езу л ь та ты  обуч ен и я
П о к а за тел и  о св оен н ости  

к ом п етен ц и й
М ето д ы  оц ен к и

Знает: 
актуальный 
профессиональны й  
и социальный контекст 
поддерж ания безопасны х  
условий ж изнедеятельности, 
в том  числе при 
возникновении ЧС; 
основны е источники  
информации
и ресурсы  для реш ения

В реш ении учебны х задач  
поддерж ания безопасны х  
условий ж изнедеятельности, в 
том  числе при возникновении  
ЧС, дем онстрирует знание  
понятий: безопасность  
ж изнедеятельности, человеко- и 
природозащ итная деятельность, 
военная опасность, 
чрезвычайная ситуация, 
пож аробезопасность,

Экспертное наблю дение  
выполнения практических 

работ и видов работ по 
практике
Диагностика (тестирование, 
контрольные работы)

https://book.ru/book/951082
https://urait.ru/bcode/536769
https://znanium
https://znanium.com/catalog/product/1932336


задач обеспечения
безопасности
ж изнедеятельности в
проф ессиональном и
социальном контекстах: 
принципы, правила и 
требования безопасного  
поведения, защиты от 
опасностей при
осущ ествлении  
проф ессиональной  
деятельности и в ЧС; 
физиологические  
последствия воздействия на 
человека травмирующ их, 
вредны х и пораж аю щ их  
факторов;
алгоритмы и приемы защиты  
человека и среды  обитания  
от негативного воздействия  
при ЧС;
алгоритмы и приемы  
действий
по гражданской обороне и в 
ЧС;
основы  обеспечения военной  
безопасности государства  
(для ю нош ей).
основы  медицинских знаний  
(для девуш ек) 
номенклатуру  
информационны х  
источников, применяемы х в 
сф ере безопасности
жизнедеятельности: 
нормативно-правовые акты 
федерального,
регионального, локального  
уровней, регулирую щ ие  
деятельность в сф ере  
безопасности
ж изнедеятельности, основы  
контроля
и управления в сф ере  
обеспечения безопасности  
ж изнедеятельности  
и защиты окружающ ей  
среды;
приемы структурирования  
информации, содерж ащ ей  
актуальные научные
сведения о безопасности  
ж изнедеятельности, и

электробезопасность, оруж ие  
м ассового поражения, 
средства индивидуальной и 

коллективной защиты
населения
от оружия массового  
поражения, минимизация
опасностей, управление
рисками ЧС, экологическая  
безопасность осущ ествления  
проф ессиональной  
деятельности. Для юнош ей: 
военная служ ба, военная  
деятельность, ценности
военной службы , строевая  
подготовка, огневая
подготовка, физическая
подготовка военнослуж ащ его. 
Для девушек: дезинфекция, 
дезинсекция, дератация, первая 
(доврачебная) помощь,
здоровы й образ жизни; 
использует принципы, правила, 
требования безопасного
поведения, защиты
от опасностей при
осущ ествлении  
проф ессиональной  
деятельности и в ЧС; 
пользуется номенклатурой  
информационны х источников, 
применяемы х в сф ере
безопасности
ж изнедеятельности; применяет 
приемы структурирования и 
разнообразны е форматы
представления информации, 
содерж ащ ей актуальные
научные сведения
о безопасности
ж изнедеятельности, применяет  
знания о правилах
экологической безопасности, о 
принципах эффективного
взаимодействия по созданию  
человеко- и природозащ итной  
среды  осущ ествления
проф ессиональной  
деятельности, о
психологических  
рекомендациях по организации  
деятельности трудового
коллектива и личности в для



форматы оформления  
(устное сообщ ение, 
письменное сообщ ение, 
электронны й контент и т.п.) 
данной информации; 
психологические основы  
деятельности трудового  
коллектива, 
психологические  
особенн ости  личности в 
сф ере трудовой  
деятельности, актуальные 
для минимизации  
опасностей и эффективного  
управления рисками ЧС на 
рабочем месте; 
основы  проектной  
деятельности
в коллективе и команде по 
реш ению  задач  
минимизации опасностей  
и эф фективного управления  
рисками ЧС на рабочем  
месте на основе принципов  
эффективного  
взаимодействия  
по созданию  человеко- 
и природозащ итной среды  
осущ ествления  
проф ессиональной  
деятельности
порядок действий в 
чрезвычайных ситуациях, 
правила экологической  
безопасности при ведении  
проф ессиональной  
деятельности; 
способы  минимизации  

угрозы  потерь, вызываемых 
наруш ениями правил 
безопасности  
ж изнедеятельности на 
рабочем месте и опасность  
наруш ения правил 
безопасности  
ж изнедеятельности для 

реализации идеи  
береж ливого производства

минимизации опасностей и 
управлению  рисками ЧС на 
рабочем месте; дем онстрирует  
знание правил дезинфекции, 
дезинсекции, дератации, 
оказания первой (доврачебной) 
помощ и, ведения здорового  
образа жизни; грамотно  
применяет знание алгоритмов  
действий
по гражданской обороне и в 
ЧС, защ ите человека и среды  
обитания от негативного  
воздействия при ЧС; 
использования современны х  
средств
и устройств информатизации и 
цифровых инструментов в 
обеспечении безопасности  
ж изнедеятельности и защиты  
окруж аю щ ей среды; 
пользуется актуальными для 
обеспечения безопасности  
ж изнедеятельности  
рекомендациями по учету  
особенн остей  личности в сф ере  
трудовой деятельности; 
дем онстрирует знание  

возм ож ностей применения ИКТ  
и цифровых инструментов для 
поиска актуальных сведений о 
безопасности  
ж изнедеятельности; 
дем онстрирует знание  
возм ож ностей применения  
приемов минимизации  

опасности наруш ения правил 
безопасности  
ж изнедеятельности для 

реализации идеи береж ливого  
производства

Умеет:
распознавать в 
проф ессиональном

В х о д е  выполнения  
практических заданий  
дем онстрирует ум ение



и социальном контексте 
задачи и/или проблемы, 
относящ иеся к кругу задач  
и/или проблем поддержания  
безопасны х условий  
ж изнедеятельности, в том  
числе при возникновении  
ЧС;
анализировать задачу и 
и/или проблемы, 
относящ иеся к предметной  
области безопасности  
ж изнедеятельности, 
и выделять составны е части 
подобны х задач и/или  
проблем;
выявлять и эффективно  
искать информацию, 
необходим ую  для реш ения  
задач и/или проблем  
поддерж ания безопасны х  
условий ж изнедеятельности, 
в том  числе при 
возникновении ЧС; 
составлять план действий, 
определять ресурсы , 
прогнозировать результаты  
реализации составленного  
плана поддержания  
безопасны х условий  
ж изнедеятельности, в том  
числе при возникновении  
ЧС;
владеть способностью  
принимать реш ения по 
целесообразны м действиям  
в ЧС;
владеть методами защ иты от 
вредных
и опасны х факторов ЧС, 
защ иты человека 
и среды  обитания от 
негативного воздействия при 
ЧС; приемы действий  
по гражданской обороне и в 
ЧС.
оценивать результат и 
последствия своих действий  
по реш ению  задач и/или  
проблем  поддержания  
безопасны х условий  
ж изнедеятельности, в том  
числе при возникновении

распознавать в 
проф ессиональном  
и социальном контексте задачи  
и/или проблемы, относящ иеся к 
кругу задач и/или проблем  
поддерж ания безопасны х  
условий ж изнедеятельности, в 
том  числе при возникновении  
ЧС и выполнять правила 
поведения
в чрезвычайных ситуациях  
природного и техногенного  
характера, а также действия по  
сигналам гражданской обороны  
и применению  средств  
индивидуальной защиты  
от пораж аю щ их факторов и ЧС; 
дем онстрирует грамотное  
применение правил 
использования средств защиты  
от оружия массового  
поражения;
грамотно осущ ествляет анализ 
задачи и и/или проблемы, 
относящ иеся к предметной  
области безопасности
ж изнедеятельности, выделяя 
составные части подобны х  
задач и/или проблем; 
корректно определяет задачи  
для поиска информации, 
содерж ащ ей актуальные
сведения о безопасности  
ж изнедеятельности и 
необходим ы е источники
информации согласно
номенклатуре
информационны х источников, 
применяемы х в сф ере  
безопасности  
ж изнедеятельности; 
результативно выполняет
информационны й поиск
сведений, необходим ы х для  
реш ения задач и/или проблем  
поддерж ания безопасны х
условий ж изнедеятельности, 
в том  числе при возникновении  
ЧС;
создает качественные устны е  
и письменны е сообщ ения, 
электронны е контенты и т.п., 
грамотно применяя приемы



ЧС.
В ладеть знаниями основ  
обеспечения военной  
безопасности государства  
(для ю нош ей).
В ладеть знаниями основ  
медицинских знаний (для 
девуш ек)
определять задачи для 
поиска информации, 
содерж ащ ей актуальные 
сведения о безопасности  
ж изнедеятельности; 
определять необходим ы е  
источники информации  
согласно номенклатуре 
информационны х  
источников, применяемы х в 
сф ере безопасности  
ж изнедеятельности; 
применять приемы  
структурирования  
информации для создания  
устны х
и письменны х сообщ ений, 
электронного контента и т.п. 
в процессе освоения  
информации о безопасности  
ж изнедеятельности; 
применять ИКТ и цифровые 
инструменты для реш ения  
задач, связанных с 
профессиональны м  
контекстом обеспечения  
безопасности
ж изнедеятельности и защиты  
окруж аю щ ей среды; 
использовать соврем енное  
программное обеспечение, 
различные цифровые 
средства для получения  
информации, позволяющей: 
идентифицировать основные 
опасности среды  обитания  
человека, оценивать риск их 
реализации; принимать 
реш ения по целесообразны м  
действиям в ЧС; 
распознавать ж изненны е 
наруш ения при неотложны х  
состояниях  
и травмах
организовывать работу_______

структурирования информации; 
дем онстрирует И КТ-
компетентность в реш ения  
задач, связанных с
профессиональны м контекстом  
обеспечения безопасности  
ж изнедеятельности и защиты  
окруж аю щ ей среды; 
использует современное
программное обеспечение, 
различные цифровые средства  
для
получения информации,
позволяющей:
идентифицировать основные 
опасности среды  обитания  
человека, оценивать риск их 
реализации; принимать
реш ения по целесообразны м  
действиям в ЧС. 
правильно составляет план 
действий, определят ресурсы, 
прогнозирует результаты
реализации составленного  
плана поддерж ания безопасны х  
условий ж изнедеятельности, в 
том  числе при возникновении  
ЧС; корректно осущ ествляет  
оценку результата и 
последствий своих действий по 
реш ению  задач и/или проблем  
поддерж ания безопасны х
условий ж изнедеятельности, в 
том  числе при возникновении  
ЧС.
В ситуациях деловых игр, 
имитирующих деятельность по 
созданию  человеко- и 
природозащ итной среды  на 
рабочем м есте результативно  
организует работу коллектива 
и команды и эффективно 
взаимодействует 
с коллегами, руководством, 
клиентами на основе правил 
бесконфликтного поведения; 
дем онстрирует грамотное
применение норм
экологической безопасности на 
рабочем месте; 
дем онстрирует ум ение  
разрабатывать систему мер по 
минимизации угрозы  потерь,



коллектива 
и команды и 
взаимодействовать  
с коллегами, руководством, 
клиентами для создания  
чел ов ек о-и
природозащ итной среды
осущ ествления
проф ессиональной
деятельности;
применять правила
поведения
в чрезвычайных ситуациях  
природного,
техногенного и социального  
характера.
эф фективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях, 
соблю дать нормы  
экологической безопасности  
содействовать  
практическому 
осущ ествлению  идеи  
береж ливого производства за  
счет минимизации угрозы  
потерь, вызываемых 
наруш ениями правил 
безопасности  
ж изнедеятельности на 
рабочем месте

вызываемых наруш ениями  
правил безопасности  
ж изнедеятельности на рабочем  
месте
Для девушек: дем онстрирует  
применение алгоритма 
распознавания ж изненны х  
наруш ений при неотложны х  
состояниях
и травмах. дем онстрирует  
ум ение проводить мероприятия  
по дезинфекции, дезинсекции, 
дератации составлять 
индивидуальны е карты 
здоровья с реж им ом дня, 
графиком питания с 
возмож ностью  отслеживать  
свои показания; оказывать 
первую (доврачебную ) помощ ь  
при неотлож ны х состояниях  
и травматизме.
Для юнош ей: выполнять 

упраж нения и команды по  
физической, строевой  
подготовке; разрабатывать и 
осущ ествлять программу  
самоподготовки будущ его  
призывника к осущ ествлению  
военной деятельности; 
оказывать первую  

(доврачебную ) помощ ь  
пострадавшим.
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1 .О б щ а я  х а р а к т е р и с т и к а  р а б о ч е й  п р о г р а м м ы  д и с ц и п л и н ы  

« О П .0 9  Ф и з и ч е с к а я  к у л ь т у р а »

1 .1 . Ц е л ь  и м е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  
п р о г р а м м ы

Цель дисциплины «Физическая культура»: использовать средства физической 
культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной 
деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности

Дисциплина «Физическая культура» включена в обязательную часть социально­
гуманитарного цикла образовательной программы

1 .2 . П л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

Код 
ПК, о к

Уметь Знать Владеть навыками

ОК 08 Уметь физкультурно­
оздоровительную 
деятельность для 
укрепления здоровья, 
достижения жизненных и 
профессиональных 
целей; применять 
рациональные приемы 
двигательных функций в 
профессиональной 
деятельности; 
пользоваться средствами 
профилактики 
перенапряжения;

значимость 
профессиональной 
деятельности по 
осваиваемой 
специальности;

владение основными
способами
самоконтроля
индивидуальных
показателей здоровья,
умственной и
физической
работоспособности,
динамики
физического развития 
и физических 
качеств;

ОК.09 использовать
разнообразные формы и 
виды физкультурной 
деятельности для 
организации здорового 
образа жизни, активного 
отдыха и досуга, в том 
числе в подготовке к 
выполнению нормативов 
В сероссийского 
физкультурно-спортивного 
комплекса "Г отов к труду и 
обороне" (ГТО);

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

владение 
современными 
технологиями 
укрепления и 
сохранения здоровья, 
поддержания 
работоспособности, 
профилактики 
заболеваний, 
связанных с учебной 
и производственной 
деятельностью;
2) владение
основными
способами
самоконтроля
индивидуальных



показателей здоровья, 
умственной и 
физической 
работоспособности, 
динамики
физического развития 
и физических 
качеств;
3) владение 
техническими 
приемами и 
двигательными 
действиями базовых 
видов спорта, 
активное применение 
их в физкультурно­
оздоровительной и 
соревновательной 
деятельности, в 
сфере досуга, в 
профессионально­
прикладной сфере;

2. С т р у к ту р а  и со д ер ж а н и е д и сц и п л и н ы

2.1 . Т р у д о ем к о сть  осв оен и я  д и сц и п л и н ы

В и д у ч еб н о й  р аботы О бъ ем  в ч асах

О бъ ем  у ч еб н о й  д и сц и п л и н ы 64

в т.ч. в форме практической подготовки 60

в т. ч.:

теоретическое обучение 4

лабораторные занятия -

Самостоятельная работа -

П р о м еж у то ч н а я  а тт ест а ц и я  п р о в о д и т ся  в ф ор м е д и ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  

зач ета
2



2.2. С одерж ание дисциплины

Н а и м ен о в а н и е  
р аздел ов  и тем

С о д ер ж а н и е у ч еб н о го  м а тер и а л а , п р а к ти ч еск и х  и л а б о р а т о р н ы х
зан я ти й

О бъ ем , акад . ч 
/  в том  ч и сл е в 

ф ор м е
п р а к ти ч еск о й  

п о д го то в к и , 
акад . ч

К оды
к о м п етен ц и й  и 

л и ч н о стн ы х  
р езу л ь т а то в3, 

ф о р м и р о в а н и ю  
к о то р ы х  

сп особств ует  
эл ем ен т  

п р огр ам м ы
1 2 3 4

Р азд ел  1. Ф и зи ч еск ая  к у л ь ту р а , к ак  ч асть  к ул ь тур ы  о б щ еств а  и ч ел ов ек а 4
Т ем а  1.1 
С о в р ем ен н о е  
со сто я н и е  
ф и зи ч еск о й  
к у л ь ту р ы  и сп ор та

С о д ер ж а н и е 4 ОК 01, ОК 04, 
ОК 08Ф изическая культура как часть культуры  общ ества и человека. Роль 

физической культуры  в общ екультурном, профессиональном и социальном 
развитии человека. С овременное представление о физической культуре 
основны е понятия; основные направления развития ф изической культуры  в 
общ естве и их формы организации.
В сероссийский физкультурно-спортивны й комплекс «Готов к труду и 
обороне» (ГТО) —  программная и нормативная основа системы 
физического воспитания населения. Х арактеристика нормативны х 
требований для обучаю щ ихся СПО

2

Т ем а  1.2 
З д о р о в ь е  и 
зд о р о в ы й  обр аз  
ж и зн и

П онятие «здоровье» (физическое, психическое, социальное). Ф акторы, 
определяю щ ие здоровье. П сихосом атические заболевания. П онятие 
«здоровы й образ жизни» и его составляю щ ие: реж им труда и отдыха, 
проф илактика и устранение вредны х привычек, оптимальный 
двигательны й режим, личная гигиена, закаливание. В лияние двигательной 
активности на здоровье. О здоровительное воздействие физических 
упраж нений на организм  занимаю щ ихся. Д вигательная рекреация и ее роль 
в организации здорового образа ж изни современного человека

2

ОК 01, ОК 04, 
ОК 08

Р азд ел  №  2 Ф о р м и р о в а н и е н ав ы к ов  зд ор ов ого  о б р аза  ж и зн и  ср ед ств а м и  ф и зи ч еск ой  
к ул ь тур ы

60

М ето д и к о -п р а к ти ч еск и е  зан я ти я 14

3 В соответствии с Приложением 4 ПООП-П.



Т ем а  2.1 . П одбор  
у п р а ж н ен и й , со ста в л ен и е и 
п р о в ед ен и е  к ом п л ек сов  
у п р а ж н ен и й  д л я  р а зл и ч н ы х  
ф ор м  о р га н и за ц и и  зан я ти й  
ф и зи ч еск о й  к ул ь тур ой

С о д ер ж а н и е 2 ОК 01, ОК 08
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2

«О своение методики составления и проведения комплексов  
упраж нений утренней зарядки, физкультминуток, физкультпауз, 
комплексов упраж нений для коррекции осанки и телослож ения. 
О своение методики составления и проведения комплексов  
упраж нений различной функциональной направленности»

2

Т ем а  2 .2 .С о ста в л ен и е  и 
п р о в ед ен и е
са м о сто я т ел ь н ы х  зан я ти й  
по п о д го то в к е к сдач е  
тр еб о в а н и й  В Ф С К  « Г Т О »

С о д ер ж а н и е 2 ОК 01, ОК 08
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2
«О своение методики составления и проведения комплексов  
упраж нений для подготовки к выполнению тестовы х упраж нений  
О своение методики составления планов-конспектов и выполнения 
самостоятельны х заданий по подготовке к сдаче норм и 
требований ВФ С К  «ГТО »»

2

Т ем а  2.3 . М етоды  
са м о к о н тр о л я  и 
о ц ен к а  у м ств ен н о й  и 
ф и зи ч еск о й  
р а б о то сп о со б н о сти

С о д ер ж а н и е 2 ОК 01, ОК 08
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2
«П рим енение методов самоконтроля и оценка ум ственной и 
физической работоспособности» 2

Т ем а  2 .4 . С о ста в л ен и е и 
п р о в ед ен и е  к ом п л ек сов  
у п р а ж н ен и й  д л я  р а зл и ч н ы х  
ф ор м  о р га н и за ц и и  зан я ти й  
ф и зи ч еск о й  к у л ь ту р о й  при  
р еш ен и и  п р о ф есси о н а л ь н о  
о р и ен ти р о в а н н ы х  задач

С о д ер ж а н и е 2 ОК 01, ОК 08
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2
О своение методики составления и проведения комплексов  
упраж нений для производственной гимнастики, комплексов  
упраж нений для профилактики профессиональны х заболеваний с 
учётом  специфики будущ ей проф ессиональной деятельности  
О своение методики составления и проведения комплексов  

упраж нений для проф ессионально-прикладной физической  
подготовки с учётом  специфики будущ ей  проф ессиональной  
деятельности

2

Т ем а  2.5
П р о ф есси о н а л ь н о

С о д ер ж а н и е 6 ОК 01, ОК 08
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 6



п р и к л а д н а я  ф и зи ч еск ая  
п од го то в к а  
о р и ен ти р о в а н н ы х  на  
п о в ы ш ен и е  
ф у н к ц и о н а л ь н ы х  
в о зм о ж н о стей  о р га н и зм а , 
п о д д ер ж а н и я  
р а б о то сп о со б н о сти , 
р а зв и ти е  о сн ов н ы х  
ф и зи ч еск и х  к ач еств

Характеристика проф ессиональной деятельности: группа труда, 
рабочее полож ение, рабочие движения, функциональные 
системы, обеспечиваю щ ие трудовой процесс, внеш ние условия  
или производственны е факторы, профессиональны е заболевания  
О своение комплексов упраж нений для производственной  
гимнастики различных групп проф ессий (первая, вторая, третья, 
четвертая группы проф ессий)
Вы полнение гимнастических упраж нений с листа. Зеркальное 
выполнение упраж нений. Прыжки с вращением. Развитие 
координации движ ений с использованием танцевальных шагов: 
галоп, полька, вальс (передвиж ение вперед, назад, в сторону, с 
поворотами и т.п.). Упражнения на координацию  (поочередны е  
движ ения руками, на координацию  рук и ног в ходьбе, прыжках и 
т.п.).
Ж онглирование гимнастической палкой. М етание малых и 
больш их мячей в миш ень (неподвиж ную  и двигаю щ ую ся). 
П ередвиж ения по возвы ш енной и наклонной, ограниченной по 
ш ирине опоре (без предмета и с предм етом  на голове). 
Упражнения в статическом равновесии. Упражнения в 
воспроизведении пространственной точности движ ений руками, 
ногами, туловищ ем.

6

У ч еб н о -т р ен и р о в о ч н ы е зан я ти я 46
Т ем а  2 .6  Ф и зи ч еск и е  
у п р а ж н ен и я  дл я  
о зд о р о в и т ел ь н ы х  ф орм  
за н я ти й  ф и зи ч еск ой  
к ул ь тур ой

С о д ер ж а н и е 2 ОК 01, ОК 04, 
ОК 08В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2

О своение упраж нений современны х оздоровительны х систем  
ф изического воспитания ориентированных на повыш ение 
функциональных возм ож ностей организма, поддерж ания  
работоспособности , развитие основны х физических качеств

2

2.7  Г и м н а сти к а
Т ем а  2.7  (1) О сн ов н ая  
ги м н а сти к а

С о д ер ж а н и е 2 ОК 01, ОК 04, 
ОК 08В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2



Техника безопасности на занятиях гимнастикой. В ы полнение  
строевы х упраж нений, строевы х приёмов: построений и 
перестроений, передвиж ений, размыканий и смыканий, поворотов  
на месте.
Вы полнение общ еразвиваю щ их упраж нений без предмета и с 
предметом; в парах, в группах, на снарядах и тренажерах. 
Вы полнение прикладных упражнений: ходьбы  и бега, 
упраж нений в равновесии, лазанье и перелазание, метание и 
ловля, поднимание и переноска груза, прыжки._____________________

Т ем а  2 .7  (2) С п ор ти в н ая  
ги м н а сти к а

С о д ер ж а н и е

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  зан я ти й

Практическое занятие 4 5 -50  О своение и соверш енствование  
элементов и комбинаций на брусьях разной высоты (девуш ки); на 
параллельных брусьях (ю нош и). О своение и соверш енствование  
элементов и комбинаций на бревне(девуш ки); на перекладине 
(ю нош и). О своение и соверш енствование опорного прыжка через 
коня: углом  с косого разбега толчком одной ногой (девуш ки); 
опорного прыжка через коня: ноги врозь (ю нош и)__________________
Элементы  и комбинации на снарядах спортивной гимнастики: 
Девуш ки_____________________  Ю нош и
В исы  и упоры: толком ног  
подъем  в упор на верхню ю  
жердь; толком двух ног вис 
углом; сед углом  равновесие 
на ниж ней ж ерди, упор  
присев на одн ой  махом  
соскок.

Бревно: вскок, седы, упоры, 
прыжки, разновидности  
передвиж ений, равновесия, 
танцевальные шаги, соскок с 
конца бревна.

В исы  и упоры: подъем в упор  
силой; вис согнувш ись -  вис 
прогнувш ись сзади; подъем  
переворотом, сгибание и 
разгибание рук в упоре на 
брусьях; подъем  разгибов в сед  
ноги врозь; стойка на плечах из 
седа ноги врозь; соскок махом  
назад
Перекладина: висы, упоры,
переходы  из виса в упор и из 
упора в вис, размахивания, 
размахивания изгибами, подъем  
переворотом, подъем  разгибом, 
обороты  назад и вперед, соскок

ОК 01, ОК 04, 
ОК 08

2

4

4

4



м ахом вперед.
Т ем а  2 .7  (3) А к р о б а т и к а . С о д ер ж а н и е 4 ОК 01, ОК 04, 

ОК 08В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 4
Практическое занятие 51-56  О своение акробатических  
элементов: кувырок вперед, кувырок назад, длинный кувырок, 
кувырок через плечо, стойка на лопатках, мост, стойка на руках, 
стойка на голове и руках, переворот боком  «колесо», равновесие 
«ласточка».
Соверш енствование акробатических элементов  
Сов .О своение и соверш енствование акробатической комбинации  
(последовательность выполнения элементов в акробатической  
комбинации м ож ет изменяться) соверш енствование  
акробатических элементов

4
Девуш ки Ю нош и
И .П .- О.С.: Равновесие на 
левой (правой) - Ш агом  
правой кувырок вперед ноги  
скрестно и поворот кругом- 
Кувырок назад -  П ерекатом  
назад стойка на лопатках- 
Кувырок назад через плечо в 
упор, стоя на левом (правом) 
колене, правую (левую ) назад. 
Встать -  П ереворот боком  
«колесо». Приставляя правую  
(левую ) прыжок прогнувшись.

И .П .-  О.С.: Стойка на руках 
м ахом одн ой  и толчком другой  
(О ) -  Кувырок вперед- Кувырок  
вперед в упор присев - Силой, 
стойка на голове с опорой  
руками (Д ) -Силой опускание в 
упор лёжа. Толчком ног упор  
присев. Встать - М ах левой  
(правой) и переворот боком  
«колесо» приставляя правую  
(левую ) полуприсед и прыжок 
прогнувш ись.

Т ем а  2 .7  (4 )А тл ети ч еск а я  
ги м н а сти к а

С о д ер ж а н и е 4
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 4
Вы полнение упраж нений и комплексов упраж нений атлетической  
гимнастики для рук и плечевого пояса, мышц спины и живота, 
мышц ног с использованием
собственного веса. В ы полнение упраж нений со свободны ми  
весами В ы полнение упраж нений и комплексов упраж нений с 
использованием новых видов фитнесс оборудования Вы полнение  
упраж нений и комплексов упраж нений на силовых тренаж ерах и 
кардиотренажера.

4
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2.8  С п о р т и в н ы е и гры ОК 01,

Т ем а  2 .8  (1) Ф утбол С о д ер ж а н и е 4 ОК 08

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 4

Техника безопасности на занятиях футболом. О своение и 
соверш енствование техники выполнения приёмов игры: удар по 
мячу носком, серединой подъема, внутренней, внеш ней частью  
подъема; остановки мяча внутренней стороной стопы; остановки  
мяча внутренней стороной стопы в прыжке, остановки мяча 
подош вой. Правила игры и методика судейства. Техника  
нападения. Действия игрока без мяча: освобож ден ие от опеки  
противника. О своение/соверш енствование приёмов тактики 
защиты и нападения. Вы полнение технико-тактических приёмов .

4

Т ем а  2 .8  (2) Б а ск етб о л С о д ер ж а н и е 4 ОК 01, ОК 08
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й
Техника безопасности на занятиях баскетболом. О своение и 
соверш енствование техники выполнения приёмов игры: 
перемещ ения, остановки, стойки игрока, повороты; ловля и 
передача мяча двумя и одной рукой, на м есте и в движ ении, с 
отскоком от пола; ведение мяча на месте, в движ ении, по прямой  
с изм енением  скорости, высоты отскока и направления, по 
зрительному и слуховом у сигналу; броски одной рукой, на месте, 
в движ ении, от груди, от плеча; бросок после ловли и после 
ведения мяча, бросок мяча. О своение и соверш енствование  
приёмов тактики защ иты и нападения Вы полнение технико­
тактических приёмов в игровой деятельности

4

Т ем а  2 .8  (3) В ол ей бол С о д ер ж а н и е 4 ОК 01, ОК 08

В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 4
Техника безопасности  на занятиях волейболом. О своение и 
соверш енствование техники выполнения приёмов игры: стойки  
игрока, перемещ ения, передача мяча, подача, нападаю щ ий удар, 
прием мяча снизу двумя руками, прием мяча одной рукой с 
последую щ им  нападением и перекатом в сторону, на бедро и 
спину, прием мяча одной рукой в падении. 
О своение/соверш енствование приёмов тактики защ иты и

4



нападения В ы полнение технико-тактических приёмов в игровой  
деятельности.

Т ем а  2 .8  (4) С п о р ти в н ы е  
и гр ы , отр аж аю щ и е  
н а ц и о н а л ь н ы е, 
р еги о н а л ь н ы е или  
этн о к у л ь т у р н ы е  
осо б ен н о сти

С о д ер ж а н и е 2 ОК 01, ОК 04, 
ОК 08В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 2

О своение и соверш енствование техники выполнения приёмов  
игры. Развитие физических сп особн остей  средствами игры 2

Т ем а  2.9  
Л ы ж н ы е гон к и

С о д ер ж а н и е 6 ОК 01, ОК 04, 
ОК 08В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 6

Техника безопасности  на занятиях по лыжным гонкам. 
Вы полнение техники поперем енного ориентирую щ ее  
двухш аж ного хода.
Вы полнение техники подъёмов «полуёлочкой» и «елочкой», и 
спуска в «основной стойке».
П рим енение изученны х сп особов  передвиж ения на у ч еб н о ­
тренировочном круге
О дновременны й бесш аж ны й ход. П одъем  в гору скользящим  
шагом.
П ередвиж ение с чередованием ходов. 3км.
П ередвиж ение с чередованием ходов. 3 км.
Спуски и подъёмы. П рохож дени е дистанции 3 км.
П рохож дени е дистанции 4 км с чередованием ходов. 
П опеременны й двухш аж ны й и одновременны й бесш аж ны й ход. 
Спуски. П ередвиж ение с чередованием ходов. П рохож дение  
дистанции д о  4 км.
П рохож дени е дистанции 3,5 км изученны ми ходам и  
П рохож дени е дистанции до  4 км. изученны ми ходам и со  
спусками и подъемами.
П рохож дени е дистанции д о  3,5 км. чередованием ходов.
Спуски и подъемы. П рохож дени е дистанции до  3,5 км.
Игра «Гонка с преследованием».

6

Т ем а  2 .9  Т ен н и с С о д ер ж а н и е 4
В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 4
Техника безопасности  на занятиях теннисом. О своение и 4 ОК 04,О К  08



соверш енствование техники выполнения приёмов игры  
упраж нения с мячом; способы  хватки ракетки (для удара справа, 
слева, универсальная хватка); Т ехнические элементы: удары  по  
мячу, перемещ ения по площ адке, Прыжки: «разножка» (серия  
«разнож ек»); «лягушка»; в 
«стартовое» полож ение; через «коридор» и т.п.
Выпады: (вперед, в сторону, назад). Бег: приставным, скрестным  
шагом; «змейкой»; «зигзагом»; «челночны й»бег; ускорения со  
см еной направления; «семенящ ий». Подача, приём подачи  
(свеча).
О своение и соверш енствование приёмов тактики защиты и 
нападения. В ы полнение технико-тактических приёмов в игровой  
деятельности.
Разбор правил игры. Игра по упрощ енны м правилам. Игра по 
правилам

Т ем а  2.11 Л ёгк ая  атл ети к а С о д ер ж а н и е 4 ОК 01, ОК 04, 
ОК 08В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й 4

Техника безопасности на занятиях легкой атлетикой. Техника  
бега высокого и низкого старта, стартового разгона, 
финиширования.
Соверш енствование техники спринтерского бега  
соверш енствование техники (кроссового бега, средние и длинные 
дистанции (2 000 м (девуш ки) и 3 000 м (юнош и). 
Соверш енствование техники эстаф етного бега (4 *100 м, 4*400  м; 
бега по прямой с различной скоростью ) Соверш енствование 
техники прыжка в длину с разбега. Соверш енствование техники  
прыжка в высоту с разбега. Соверш енствование техники метания  
гранаты

4

П р о м еж у то ч н а я  а тт ест а ц и я  д и ф ф ер ен ц и р о в а н н ы й  зач ет 2
В сего: 60



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1 . М а т ер и а л ь н о -тех н и ч еск о е  обесп еч ен и е
Универсальный спортивный зал, оснащ енны й в соответствии с п. 6 .1.2.1 образовательной  
программы по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер

3 .2 .1 . О сн о в н ы е п еч а тн ы е и /и л и  эл ек тр о н н ы е и здан и я

Н аименование
1. Аллянов, Ю .Н. Физическая культура: учебник для СПО /  Ю .Н. Аллянов, И .А. 

П исьм енский.-3-еизд. исправл. - Москва: Ю райт 20 2 1 .- 493 с.
2. Бишаева, А .А . Физическая культура: учебник (для всех специальностей СПО), 

А .А . Бишаева, А .А . -  7-еизд . стер.- Москва: И здательский дом  Академия, 2020 ,-320с.
3 . Реш етников, Н .В. Физическая культура: учебник для среднего проф ессионального  

образования/ Н .В.Реш етников, Ю .Л. Кислицы н.- Москва: И здательский центр  
«Академия»,
2018 .- 176с.

3 .2 .2 . Д о п о л н и тел ь н ы е и сточ н и к и

1. Ж данкина, Е.Ф. Физическая культура. Лыжная подготовка: уч ебн ое пособи е для 
вузов /  Е.Ф. Ж данкина, И. М. Добры нин; под научной редакцией С.В. Новаковского. —  
Москва: Ю райт, 2021 —  125 с.

2. Ж урин, А .В . Спортивные игры. Анализ технических приемов игры в волейбол: 
учебн ое пособие для вузов/ А .В . Ж урин.- Санкт-Петербург: Лань, 2021 -  60 с.



4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е ЗУ Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р е з у л ь т а т ы  о б у ч е н и я 4

П о к а з а т е л и

о с в о е н н о с т и

к о м п е т е н ц и й

М е т о д ы  о ц е н к и

1. ум ени е использовать разнообразны е  
формы и виды физкультурной  
деятельности для организации здорового  
образа жизни, активного отды ха и 
д осуга ;

2 . владение современны ми технологиями  
укрепления и сохранения здоровья, 
поддерж ания работоспособности , 
профилактики предупреж дения  
заболеваний, связанных с учебн ой  и 
производственной деятельностью;
3 . владение основны ми способам и  
ф изического развития и физических  
качеств;
4. владение физическими упраж нениями  
разной функциональной  
направленности, использование их в 
реж име учебн ой  и производственной  
деятельности с целью профилактики  
переутомления и сохранения высокой  
работоспособности;
5. владение техническим и приемами и 
двигательными действиями базовых  
видов спорта, активное применение их в 
игровой и соревновательной  
деятельности, готовность к выполнению  
нормативов В сероссийского  
физкультурно- спортивного комплекса  
«Готов к труду и обороне» (ГТО). 
самоконтроля индивидуальны х  
показателей здоровья, ум ственной и 
физической работоспособности ,

О бучаю щ ийся понимает  
роль физической  
культуры в 
общ екультурном, 
проф ессиональном и 
социальном развитии  
человека;
ведёт здоровы й образ 
жизни; понимает  
условия деятельности и 
знает зоны  риска 
физического здоровья  
для данной
специальности;проводит  
индивидуальны е занятия  
физическими  
упраж нениями различной  
направленности. 
О бучаю щ ийся  
использует  
физкультурно­
оздоровительную  
деятельность для 
укрепления здоровья, 
достиж ения ж изненны х  
и профессиональны х  
целей;
применяет рациональные 
приемы двигательных 
функций в 
проф ессиональной  
деятельности; 
пользуется средствами  
профилактики  
перенапряжения, 
характерными для 
данной специальности; 
выполняет контрольные 
нормативы, 
предусмотренны е  
государственны м  
стандартом при 
соответствую щ ей  
тренировке.

Устный опрос, тестирование  
на составление  
индивидуальны х комплексов  
упражнений;
О ценка результатов  
выполнения контрольных 
нормативов;.
Э кспертное наблю дение  
за ходом  выполнения  
практических заданий;

В ы полнение нормативов  
ГТО, выполнение 
упраж нений на 
дифф еренцированном зачете

4
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1 .О Б Щ А Я  Х А Р А К Т Е Р И С Т И К А  Р А Б О Ч Е Й  П Р О Г Р А М М Ы  У Ч Е Б Н О Й
Д И С Ц И П Л И Н Ы

« О П .1 0  О сн ов ы  ф и н а н со в о й  гр а м о т н о сти »

1 .1 . Ц е л ь  и м е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  
п р о г р а м м ы :

Учебная дисциплина «О П .10 О сновы финансовой грамотности» является частью  
общ епроф ессионального цикла основной образовательной программы по проф ессии
43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер.

Д исциплина «О сновы  финансовой грамотности» включена в вариативную часть 

образовательной программы.
О собое значение дисциплина им еет при формировании и развитии ОК 01-04.

1 .2 . П л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы

Результаты освоения дисциплины  соотносятся с планируемы ми результатами  
освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций  
выпускника (п. 4.3 ОПОП-П).

В результате освоения дисциплины  обучаю щ ийся должен:

К
од

 О
К

, П
К

Умения Знания Владеть
навыками

ОК 01 распознавать задачу и/или проблему в актуальный Выбирать
профессиональном и/или социальном контексте; профессиональный способы
анализировать задачу и/или проблему и выделять и социальный контекст, решения задач
её составные части; в котором приходится профессиональ
определять этапы решения задачи; работать и жить; ной
выявлять и эффективно искать информацию, основные источники деятельности
необходимую для решения задачи и/или информации применительно
проблемы; и ресурсы для решения к различным
составлять план действия;
реализовывать составленный план;
оценивать результат и последствия своих
действий (самостоятельно или с помощью
наставника)

задач и проблем в 
профессиональном 
и/или социальном 
контексте;
структуру плана для 
решения задач;

контекстам

ОК 02 определять задачи для поиска информации; приемы Использовать
определять необходимые источники информации; структурирования современные
планировать процесс поиска; структурировать информации; средства
получаемую информацию; формат оформления поиска, анализа
выделять наиболее значимое в перечне результатов поиска и
информации; информации, 

современные средства и 
устройства 
информатизации;

интерпретации
информации,
и
информационн 
ые технологии 
для
выполнения
задач
профессиональ
ной



деятельности

ОК 03 применять современную научную 
профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории 
профессионального развития и самообразования; 
рассчитывать размеры выплат по процентным 
ставкам кредитования;
определять инвестиционную привлекательность 
коммерческих идей в рамках профессиональной 
деятельности; 
презентовать бизнес-идею; 
определять источники финансирования

современная научная и 
профессиональная 
терминология; 
возможные траектории 
профессионального 
развития и 
самообразования; 
основы
предпринимательской 
деятельности; основы 
финансовой 
грамотности 
правила разработки 
бизнес-планов; 
порядок выстраивания 
презентации; 
кредитные банковские 
продукты

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

2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины __________________________________

В и д  у ч еб н о й  р аботы О бъ ем  в ч асах

О бъ ем  уч еб н о й  д и сц и п л и н ы 36

в т .ч . в ф ор м е п р а к ти ч еск о й  п о д го то в к и 10

в т. ч.:

теоретическое обучение 24

лабораторные занятия 10

Самостоятельная работа 2

П р о м еж у то ч н а я  а ттеста ц и я  п р ов од и тся  в ф о р м е д и ф ф ер ен ц и р о в а н н о го  зач ета 2



2 .2 .  С о д е р ж а н и е  д и с ц и п л и н ы

Н а и м ен о в а н и е  р аздел ов  и 
тем

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а т ер и а л а , п р а к ти ч еск и х  и л а б о р а т о р н ы х  
за н я ти й , са м о сто я т ел ь н а я  р абота

О бъ ем , ак . ч. /  
в том  ч и сл е  

в ф ор м е п р а к ти ч еск о й  
п од готов к и , 

ак. ч.

К оды
к ом п етен ц и й ,

ф ор м и р ов ан и ю
к отор ы х

сп особств ует
эл ем ен т

п р о гр а м м ы
1 2 3 4

Р азд ел  1. Банковская система РФ 6

Т ем а1 . Банковская система 
России

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а
Л ек ц и я . Б а н к о в ск а я  си стем а  Р осси и .
Банковские услуги  и операции. Текущ ие счета, банковские карты. 
Сберегательные вклады, кредита. В иды  кредитов.

4
ОК 01 -  ОК 04

П р а к ти ч еск а я  р абота . О пределение доходов  по вкладам 2

Раздел 2.Ф ондовый и валютный рынок 6

Т ем а  2. Фондовый и 
валютный рынок

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а
Л ек ц и я . Ф о н д о в ы й  и в а л ю т н ы й  р ы нок .
Ф ондовы й рынок, структура, участники. Риски, доходность. 
Облигации, акции. Ф ондовая биржа. Рынок Ф орекс

4
ОК 01- ОК 04

П р а к ти ч еск а я  р абота. О пределение риска и доходн ости  
инвестиционного портфеля

2

Раздел 3. Система страхования в РФ 2

Т ем а 3. Страхование 
имущества, жизни и здоровья

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а
Л ек ц и я . С т р а х о в а н и е и м ущ еств а , ж и зн и  и здор ов ья .
Страхование. В иды  страхования, условия, риски

2
ОК-01 - О К -04

Р азд ел  4. Н а л о го в а я  си стем а  Р Ф 6

Тема 4. Н алоги и 
налогооблож ение в РФ

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а
Л ек ц и я . Н а л о ги  и н а л о го о б л о ж ен и е  в РФ .
Экономическая сущ ность налогов. Виды , функции, основны е  
элементы  налогов. Н алоговы й К одекс РФ. Налоговая декларация

4
ОК-01 - О К -04



П р о ф есси о н а л ь н о  -  о р и ен ти р о в а н н о е н а п р а в л ен и е
Ф ормирование у  обучаю щ ихся финансовой грамотности и 
соблю дения ответственности за уплату налогов, как часть правовой  
нормы гражданина своей страны

П р а к ти ч еск а я  р абота. О пределение величины налоговых отчислений  
по налогам: на им ущ ество физических лиц, Н ДФ Л, транспортный  
налог

2

С ам о сто я тел ь н а я  р абота  обучаю щ и хся:
1. П одготовка презентации «Этапы формирования сем ейного  
бю дж ета».
2. М ини-проекты. П ланирование сбереж ений как одн ого из сп особов  
достиж ения финансовых целей. Сравнительный анализ 
сберегательны х альтернатив.

2

Раздел 5. П енсионное обеспечение в РФ 4

Тема 5. П ен сион ное  
обеспечение

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а
Л ек ц и я . П ен си о н н о е  о б есп еч ен и е в Р Ф
Экономическая сущ ность пенсионного обеспечения. Государственное  
и негосударственное пенсионное обеспечение. П онятие о пенсионны х  
фондах.

2
ОК-01 - О К -04

П р а к ти ч еск а я  р абота  О пределение пенсионны х накоплений и 
выплат по заданны м условиям

2

Раздел 6. Финансовый механизм работы компаний 2

Тема 6. Ф инансовый  
механизм работы компании

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а
Л ек ц и я . Ф и н а н со в ы й  м ехан и зм  р аботы  к ом п ан и и .
П онятие финансового механизма. П оказатели, определяю щ ие  
финансовое полож ение и финансовую  стабильность компании. 
В заим оотнош ения работодателя и сотрудников. Безработица.

2
ОК-01 - О К -04

Раздел 7. Собственный бизнес 6

Тема 7.
П редпринимательская  
деятельность: создание  
собственного бизнеса

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а
Л ек ц и я . П р ед п р и н и м а тел ь ск а я  д ея тел ь н о сть : создан и е  
со б ств ен н о го  бизнеса .
Экономическая и правовая сущ ность предпринимательской  
деятельности. Характерные черты. У спеш ны й бизнес.

4
ОК-01 - О К -04



Ф ормирование ум ений и навыков создание своих бизнес планов по  
своей специальности
П р а к ти ч еск а я  р абота . Разработка бизнес-плана. 2

Раздел 8. Риски в мире денег 2

Тема 8. Риски в 
соврем енном  мире

С о д ер ж а н и е уч еб н о го  м а тер и а л а
Л ек ц и я . П р ед п р и н и м а тел ь ск и й  р и ск . П онятие 
предпринимательского риска и его сущ ности. В иды  и классификация 
рисков. О сновны е методы  оценки и уменьш ения  
предпринимательских рисков.

2
ОК-01 - О К -04

П р о м еж у то ч н а я  аттестац и я: д и ф ф ер ен ц и р о в а н н ы й  зач ет 2
В сего 36



3 .У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.5 . Для реализации программы учебн ой  дисциплины  предусмотрены  

следую щ ие специальные помещения:
К абинет «О сновы  финансовой грамотности», оснащ енны й в соответствии с п.

6.1.2.1 образовательной программы по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер.

3 .6 . И н ф о р м а ц и о н н о е  о б есп еч ен и е р еа л и за ц и и  п р огр ам м ы
Для реализации программы библиотечны й ф онд образовательной организации  

долж ен иметь печатные и/или электронны е образовательные и информационны е ресурсы , 
для использования в образовательном процессе. П ри формировании библиотечного ф онда  
образовательной организацией выбирается не м енее одн ого издания из перечисленны х  
ниж е печатных изданий и (или) электронны х изданий в качестве основного, при этом  
список м ож ет быть дополнен новыми изданиями.

3 .2 .1 . О сн о в н ы е п еч а тн ы е и здан и я
нет
3 .2 .2 . О сн о в н ы е эл ек т р о н н ы е и здани я:
1. Ж данова, А .О ., Зятьков, М .А . Финансовая грамотность: учебная программа. 

С реднее проф ессиональное образование. -  М.: В А К О , 2020. -  32 с.
2. К упцова, Е. В. Бизнес-планирование: учебник и практикум для среднего  

проф ессионального образования/ Е. В. Купцова, А. А. Степанов. —  Москва: И здательство  
Ю райт, 2 0 2 1 .—  435 с. —  (П роф ессиональное образование). —  IS B N  9 7 8 -5 -534-11053-1 . —  
Текст : электронны й //  ЭБС Ю райт [сайт]. —  URL: https://urait.ru/bcode/476085

3. Фрицлер, А . В. Основы финансовой грамотности : учебн ое п особи е для среднего  

проф ессионального образования /  А. В . Фрицлер, Е. А. Тарханова. —  М осква : 
И здательство Ю райт, 2021. —  154 с. —  (П роф ессиональное образование). —  IS B N  9 7 8 -5 ­
534-13794-1 . —  U R L  : https://urait.ru/bcode/466897

3 .2 .3  Д о п о л н и тел ь н ы е и сточ н и к и :
1. Банковские услуги  и отнош ения лю дей с банками: курс лекций [Электронный  

ресурс]. Реж им  доступа: http://fm c.hse.ru/ bezdudnivideo
2. Баринов, В . А. Бизнес-планирование : учебн ое п особи е /  В .А . Баринов. —  4-е  

изд., перераб. и доп. —  М осква : Ф О РУМ  : И Н Ф РА -М , 2020. —  272  с. —  (С реднее  
проф ессиональное образование). - IS B N  978-5 -0 0 0 9 1 - 082-5. - Текст : электронный. - URL: 

https://znanium .com /catalog/product/1052230
3. В сё  о будущ ей  пенсии для учёбы  и ж изни [Электронный ресурс]. Реж им

доступа: http://www.pfrf.ru/files/id/press_center/pr/ uchebnik /SchoolB ook__ 2 0 1 8 _ 1 .p d f
4. Г возденко А .А . Страхование: учебник. М.: Велби; П роспект, 2006. 464  с.
5. Яковлев, Г. А. Организация предпринимательской деятельности : учебн ое  

пособие /  Г.А . Яковлев. —  2 -е  изд. —  М осква : И Н Ф РА-М , 2020. —  313 с. —  (С реднее  
проф ессиональное образование). - IS B N  978-5 -16-0 1 5 3 8 6 -5 . - Текст : электронный. - URL: 
https://znanium .com /catalog/product/1093094

6. Сервис для проверки предприятий и работы с экономической статистикой: 

https://fira.ru
7. Н П Ф  «Сбербанк»: https://npfsberbanka.ru

https://urait.ru/bcode/476085
https://urait.ru/bcode/466897
http://fmc.hse.ru/
https://znanium.com/catalog/product/1052230
http://www.pfrf.ru/files/id/press_center/pr/
https://znanium.com/catalog/product/1093094
https://fira.ru
https://npfsberbanka.ru


8. Ф инансовый портал (данны е по финансовым рынкам России): 
http://ru.investing.com

9. Торгово-промыш ленная палата Российской Федерации: http://tpprf.ru/ru
10. Ф инансовый портал «РБК Quote».: https://quote.rbc.ru
11. А гентство по страхованию вкладов: w w w .asv.org.ru
12. Ф инансовый информационны й портал: w ww .banki.ru
13. Центральный банк Российской Ф едерации: www .cbr.ru
14. Федеральный ф онд ОМС: w w w .ffom s.ru
15. Ф едеральный методический центр по финансовой грамотности системы  

общ его и среднего проф ессионального образования: w w w .fm c.hse.ru
16. Ф едерация независимы х проф сою зов России: www.fnpr.ru
17. Ф едеральная служ ба государственной статистики: w w w .gks.ru
18. Сайт компании «И нстаФ орекс» -  услуги  на рынке Forex: w w w .instaforex.com /ru
19. Федеральная налоговая служ ба (ФНС России): w w w .nalog.ru/rn77
20. Ж урнал «Налоговая политика и практика»: w w w .nalogkodeks.ru
21. Сайт « В сё  о страховании»: w w w .o-strahovanie.ru
22. П енсионны й ф онд Российской Федерации: w w w .pfrf.r
23. И нф орм ационное агентство «РосБизнесК онсалтинг»: www .rbc.ru
24. Р оссийское агентство поддерж ки малого и среднего бизнеса: w w w .siora.ru
25. НП Ф  «ВТБ П енсионны й фонд»: w w w .vtbnpf.ru
26. П роект М инфина Р оссии «Д руж и с финансами»: Ваш ифинансы.рф.

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  У Ч Е Б Н О Й
Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р езу л ь та ты  обуч ен и я К р и тер и и  оц ен к и М ето д ы  оц ен к и

О св а и в а ем ы е зн ан и я:

- экономические явления и 
процессы  общ ественной  
ж изни;- структуру сем ейного  
бю дж ета и экономику семьи;- 
депозит, кредит;
- накопление, инфляция;
- расчетно-кассовы е операции;
- пенсионное обеспечение; 
-виды ценны х бумаг;
-сферы  применения  
различных форм денег;
- основны е элементы  
банковской системы;
- виды платежных средств; 
-содерж ание бизнес-плана;
- налоги (понятие, виды  
налогов, налоговые вычеты, 
налоговая декларация); 
-правовые нормы защиты прав 
потребителей финансовых

П олнота ответов, 
точность формулировок, 
не м енее 75%  
правильных ответов.
Н е м енее 75%  
правильных ответов. 
Актуальность темы, 
адекватность результатов  
поставленным целям, 
П олнота ответов, 
точность формулировок, 
адекватность применения  
терминологии

Т ек у щ и й  к он тр ол ь:

-вы полнение 
самостоятельной работы; 
работа с тестовым  
материалом;
выполнение кейс-заданий; 
реш ение разноуровневы х  
задач и заданий; 
выполнение практической  
работы;
- написание эссе.

П р о м еж у то ч н а я
аттестац и я:

дифференцированны й зачет

http://ru.investing.com/
http://tpprf.ru/ru
https://quote.rbc.ru
http://www.asv.org.ru/
http://www.banki.ru/
http://www.cbr.ru/
http://www.ffoms.ru/
http://www.fmc.hse.ru/
http://www.fnpr.ru/
http://www.gks.ru/
http://www.instaforex.com/ru
http://www.nalog.ru/rn77
http://www.nalogkodeks.ru
http://www.o-strahovanie.ru
http://www.pfrf.r
http://www.rbc.ru
http://www.siora.ru
http://www.vtbnpf.ru


услуг

О св а и в а ем ы е ум ен и я:

- анализировать состояние  
финансовых рынков, 
используя различные 
источники информации;
- применять теоретические  
знания по финансовой  
грамотности для практической  
деятельности и повседневной  
жизни;
-сопоставлять свои  
потребности и возмож ности, 
оптимально распределять свои  
материальные и трудовы е  
ресурсы , составлять семейны й  
бю дж ет и личный 
финансовый план;
- грамотно применять 
полученны е знания для 
оценки собственны х  
экономических действий в 
качестве потребителя, 
налогоплательщика, 
страхователя, члена семьи и 
гражданина;
- анализировать и извлекать 
информацию , касающ ую ся  
личных финансов, из 
источников различного типа и 
источников, созданны х в 
различных знаковых системах  
(текст, таблица,график, 
диаграмма, аудиовизуальный  
ряд и др.);
- оценивать влияние инфляции 
на доходн ость финансовых  
активов;
- использовать приобретенны е  
знания для выполнения  
практических заданий, 
основанны х на ситуациях, 
связанных с покупкой и 
продаж ей валюты;
-определять влияние 
факторов, воздействую щ их на 
валютный курс;
-применять полученны е 
теоретические и практические

Правильность, полнота  
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов. 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов  действий, 
методов,
последовательностей  
действий и т.д.
Точность оценки, 
сам ооценки выполнения 
заданий. Рациональность  
действий и т.д.

Т ек у щ и й  к он тр ол ь:
- экспертная оценка  
дем онстрируем ы х умений, 
выполняемых действий при 
реш ении проблемны х  
ситуаций, выполнении  
заданий для лабораторных, 
практических занятий, 
самостоятельной работы, 
учебны х исследований, 
проектов.



знания для определения  
экономически рационального  
поведения;
- применять полученны е 
знания о хранении, обм ене и 
переводе денег;
- использовать банковские 
карты, электронны е деньги; 
-применять полученны е 
знания о страховании в 
повседневной жизни; выбор 
страховой компании, 
сравнивать и выбирать 
наиболее выгодные условия  
личного страхования, 
страхования имущ ества и 
ответственности;
- применять знания о 
депозите, управления рисками  
при депозите, о кредите, 
сравнение кредитных  
предлож ений, учет кредита в 
личном финансовом плане, 
уменьш ении стоим ости  
кредита;
- разработать бизнес-план; 
-определять назначение видов  
налогов, характеризовать 
права и обязанности  
налогоплательщиков, 
рассчитывать Н ДФ Л, 
применять налоговые вычеты
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5. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ
ДИСЦИПЛИНЫ

«ОП.11 Конструктор карьеры»

1.1. Цель и место дисциплины  в структуре образовательной  
программы

У ч еб н а я  д и с ц и п л и н а  О П .1 1  К о н с т р у к т о р  к ар ьер ы  я в л я ет ся  в а р и а т и в н о й  

ч а ст ь ю  о б щ е п р о ф е с с и о н а л ь н о г о  ц и к л а О П О П -П  п о  п р о ф е с с и и  4 3 .0 1 .0 9  П о в а р ,  
к о н д и т ер

1.2. П ланируем ы е результаты  освоения дисциплины

Результаты освоения дисциплины  соотносятся с планируемы ми результатами освоения  
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п.
4.3 ОПОП-П).
В  результате освоения дисциплины  обучаю щ ийся должен:

К од  
ПК, ОК

Умения Знания

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

Выявлять и эффективно  
искать информацию, 
н еобходим ую  для 
реш ения задачи и/или  
проблемы

методы  работы в 
проф ессиональной и смеж ны х  
сферах

В ладеть актуальными 
методам и работы  
в проф ессиональной и 
смеж ны х сферах

порядок оценки результатов  
реш ения задач проф ессиональной  
деятельности

ОК 03 Планировать 
и реализовывать 
собственное 
профессиональное 
и личностное развитие, 
предпринимательскую 
деятельность 
в профессиональной 
сфере, использовать 
знания по финансовой 
грамотности 
в различных жизненных 
ситуациях

Применять современную  
научную
проф ессиональную
терминологию

Современная научная и 
профессиональная терминология

определять и 
выстраивать траектории  
проф ессионального  
развития и 
самообразования

В озм ож ны е траектории  
проф ессионального развития и 
самообразования

ОК 04 Эффективно 
взаимодействовать 
и работать
в коллективе и команде

В заимодействовать с
коллегами,
руководством,
клиентами в ход е
проф ессиональной
деятельности

О сновы проектной деятельности



2. С Т Р У К Т У Р А  И  С О Д Е Р Ж А Н И Е  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы

2.1 . О бъ ем  у ч еб н о й  д и сц и п л и н ы  и в и ды  уч еб н о й  р аботы

Вид учебной работы Объем в часах

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36

в т.ч. в форме практической подготовки 14

в т. ч.:

теоретическое обучение 18

лабораторные работы -

практические занятия 14

курсовая работа (проект) -

Самостоятельная работа 2
Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2



2.2. Т ем атический план и содерж ан ие учебн ой  дисци плин ы

№
п/п Н а и м ен о в а н и е  

р азд ел ов  и тем
С о д ер ж а н и е у ч еб н о го  м а тер и а л а  и ф ор м ы  о р ган и зац и и  

д ея т ел ь н о сти  о буч аю щ и хся

О бъ ем , ак ад . ч /  в 
том  ч и сл е в ф ор м е  

п р а к ти ч еск о й  
п о д го то в к и , акад . ч

К о д ы  к о м п етен ц и й  
и л и ч н о стн ы х  
р езу л ь та то в , 

ф о р м и р о в а н и ю  
к о то р ы х  

сп особств ует  
эл ем ен т  

п р огр ам м ы
1 2 3 4 5

Р азд ел  1. С о в р ем ен н ы й  р ы н о к  тр уда . В о стр еб о в а н н ы е п р о ф есси и  и к в ал и ф и к ац и и 8/8 /2
1 Тема 1.

Ры нок труда как 
сфера

формирования 
спроса и 

предлож ения

1. О бщ ее представление о ры нке труда как многомерной 
структуре: прямы е участники ры нка труда и посредники; 
источники информации о рынке труда; м ониторинг ры нка труда; 
отрасли, специализации, квалификации; белые пятна на карте 
профессий.
А льтернативны е виды деятельности: понятие самозанятость.

2

ОК 01, ОК 03

2 2. Э ф ф ективное поведение на ры нке труда: умение правильно 
ставить цель; анализировать ситуацию  на рынке труда; понимать 
требования работодателя; презентовать профессиональны е знания 
и умения письменно и устно подтверж дать свою квалификацию .

2

ОК 01, ОК 03

3 С а м о сто я тел ь н а я  р абота.
Н овы е проф ессии на ры нке труда: требования, функции, 
карьерны е перспективы.

2
ОК 01, ОК 03

- В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  и л а б о р а т о р н ы х  р абот 4
4 П р а к ти ч еск о е  за н я ти е  №  1:

О бщ ероссийский и региональны й ры нок труда: особенности 
спроса и предлож ения по профессии (специальности).

2
ОК 01, ОК 03

5 П р а к ти ч еск о е  за н я ти е  №  2:
В ы явление и ранж ирование способов поиска вакансий и 
трудоустройства.

2
ОК 01, ОК 03

6 Тема 2. 
Ф ундамент 
карьеры -  

проф ессионально е 
образование

1. С истема профессионального образования и обучения: основные 
и дополнительны е образовательны е программы. Типы 
образовательны х организаций. Стратегия и тактика выбора 
образовательной траектории.

2

ОК 01, ОК 03

7 2. И сточники информации о содержании, сроках обучения по 2 ОК 01, ОК 03



проф ессии/ специальности. Н епреры вное проф ессиональное  
образование: возм ож ности дополнительного проф ессионального  
образования, проф ессионального обучения, самообразования.

- В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  и л а б о р а т о р н ы х  р абот 4

8 П р а к ти ч еск о е  за н я ти е  №  1:
Анализ федерального государственного образовательного  
стандарта: что я знаю  и что умею .

2
ОК 01, ОК 03

9 П р а к ти ч еск о е  за н я ти е  №  2:
Самообразование -  путь к успеху!

2
ОК 01, ОК 03

Р азд ел  2. П р о ек т и р о в а н и е  п р о ф есси о н а л ь н о й  к ар ь ер ы 8/6/2

10 Тема 3.
Конструктивные 

элементы  карьеры

1. Национальная система квалификаций как средство  
согласования спроса и предлож ения на квалификации 
работников. Структура НСК: ключевые элементы  и взаимосвязь 
м еж ду ними. У ровни квалификации. Национальная рамка 
квалификаций. Отраслевая рамка квалификаций. Независимая  
оценка квалификаций как механизм выявления соответствия  
квалификации требованиям проф ессионального стандарта.

2

ОК 01, ОК 03

11 2. П рофессиональны й стандарт как источник информации о 
проф ессиональной деятельности и вариантах карьерной  
траектории. Терминология ПС. Структурные элементы  ПС, 
требования к образованию  и обучению , опыту практической  
работы, особы е условия допуска к работе.

2

- В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  и л а б о р а т о р н ы х  р абот 2

12 П р а к ти ч еск о е  за н я ти е  №  1:
Я  беру тебя на работу! (взаимная оценка резю м е, собеседован ие с 
работодателем).

2
ОК 01, ОК 03

13 Тема 4. 
Стратегии и 
алгоритмы  

конструирования  
карьеры

1. П рофессиональная карьера: понятие, функции, виды, модели. 
Этапы проф ессионального и карьерного развития. Ресурсы  
карьерного планирования. «Ц иф ровой след» как цифровой  
портфолио и его влияние на карьеру. П роект карьерного плана. 
К арьерное целеполагание. Элементы  национальной системы

2

ОК 01, ОК 03



квалификации как инструменты планирования карьеры.

- В  том  ч и сл е п р а к ти ч еск и х  за н я ти й  и л а б о р а т о р н ы х  р абот 4
14 П р а к ти ч еск о е  за н я ти е  №  1:

Ф ормирование портф олио карьерного продвижения. Оценка 
цифрового следа.

2
ОК 01, ОК 03

15 П р а к ти ч еск о е  за н я ти е  №  2:
П остроение индивидуального плана карьерного развития.

2
ОК 01, ОК 03

16 Тема 5. 
И нструменты  
планирования  

карьеры

1. Самооценка: анализ собственны х возмож ностей, умений, 
навыков, уровня проф ессиональной квалификации с учетом  
актуальных требований рынка труда и оценочны х средств  
независимой оценки квалификаций.

2

ОК 01, ОК 03

17 2. П орядок составления резю м е, правила проведения  
собеседования с работодателем.

2
ОК 01, ОК 03

18 Д и ф ф ер ен ц и р о в а н н ы й  зач ет 2
В сего: 36



3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  У Ч Е Б Н О Й  Д И С Ц И П Л И Н Ы
3.1 . Д л я  р еа л и за ц и и  п р о гр а м м ы  п р о ф есси о н а л ь н о го  м од ул я  д о л ж н ы  бы ть  

п р ед у см о т р ен ы  сл ед у ю щ и е сп ец и а л ь н ы е п ом ещ ен и я :

К абинет социально-эконом ических дисциплин, оснащ енны й в соответствии с п.
6.1.2.1 образовательной программы по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер.

О борудование учебного кабинета:
- посадочны е места по количеству обучающ ихся;

- рабочее место преподавателя;
- комплект учебно-м етодических материалов преподавателя;

- комплект учебно-наглядны х пособий, в том числе на электронны х носителях.
Технические средства обучения:

- персональный компьютер, проектор, экран.
П ом ещ ение для самостоятельной работы обучаю щ ихся оснащ ено компьютерной  

техникой с возмож ностью  подключения к информационно-телекоммуникационной сети  
"Интернет" и обеспечением  доступа в электронную  информационно-образовательную  среду  
образовательной организации.

3 .2 . И н ф о р м а ц и о н н о е  обесп еч ен и е  р еа л и за ц и и  п р огр ам м ы
Для реализации программы библиотечны й ф онд образовательной организации им еет  

печатные и электронны е образовательны е и информационны е ресурсы  для использования в 
образовательном процессе.

3 .2 .1 . О сн о в н ы е п еч а тн ы е и здан и я

1. Система подготовки кадров: точки роста. В ы пуск 4. -  М.: АН О  «Н ациональное  
агентство развития квалификаций», 20 2 0 .- 242  с.:ил.

2. Планирование проф ессиональной карьеры: учеб. п особи е /  Л. В. Ш ирокова; Ю го-Зап. 
гос. ун-т. -  Курск, 2019. -  202  с. -  Библиогр.: с. 176 -1 8 0 .

3. А бдуллина, А .Д ., Рабцевич, А .А . Управление карьерой работника в современны х  
организациях /  А .Д . А бдуллина, А .А . Рабцевич //  Гуманитарные научные 
исследования. 2019. №  3 С. 87-89

4. П оворина, Е .В . Ротация кадров как метод развития персонала /  Е .В. П оворина //  
М атериалы Ивановских чтений. 2020. №  2 (6). С. 123-129

5. Система подготовки кадров: точки роста. В ы пуск 6. - М.: АН О  "Национальное 
агентство развития квалификаций", 2022. - 194 с.: ил.

3 .2 .2 . О сн о в н ы е эл ек тр о н н ы е и здан и я

1. Электронный учебник: «К арьерное моделирование: от цели к реализации» https://bc- 

nark.ru/projects/educati on/constructor/textbook/.
2. Реестр сведений о проведении независимой оценки квалификации. Доступ: https://nok- 

nark.ru/
3. П рограм мно-методический комплекс «О ценка квалификаций». Доступ: http://kos- 

nark.ru/
4. П рограммно-аппаратны й комплекс «П роф ессиональны е стандарты» Доступ: 

http://profstandart.rosmintrud.ru

https://bc-nark.ru/projects/education/constructor/textbook/
https://bc-nark.ru/projects/education/constructor/textbook/
https://nok-nark.ru/
https://nok-nark.ru/
http://kos-nark.ru/
http://kos-nark.ru/
http://profstandart.rosmintrud.ru/


5. Справочная информация: "Профессиональные стандарты". Доступ:
http://www.consultant.ru/docum ent/cons doc L A W  157436/

6. Справочник профессий. Доступ: http://spravochnik.rosm intrud.ru/professions
7. А тлас новых проф ессий. Доступ: http://atlas100.ru/
8. П рофориентационны е материалы Базового центра Н АРК. Составлены по наиболее  

востребованны м и перспективным проф ессиям и размещ ены в следую щ их форматах: 
видеоролик, презентация, текст. Доступ: http://www.bc-nark.ru/vocational-guidance- 
materials/

9. Энциклопедия «Карьера». Доступ: http://w w w .znanie.info/portal/ec-m ain.htm l

3 .2 .3 . Д о п о л н и тел ь н ы е и сточ н и к и

1. Корягин А.М . Технология поиска работы и трудоустройства ( 3 - е  изд.,стер.) 
уч еб .п особи е /  [А .М . Корягин, Н.Ю . Бариева, И .В . Грибеню кова, А.И. Колпаков]. -  
М.: Академия, 2016  -  112с.

2. Перелыгина, Е. А. Эфф ективное поведение на рынке труда [Текст] : рабочая тетрадь. 
/  Е .А . Перелыгина. -  Самара: Ц П О, 2011. -  48 с.

3. П сихология общения: У чебник /  Л.Д. Столяренко, С. И. Самыгин. -И з д .2 -е ,  стер -  
Ростов н/Д: Феникс, 2014.

4. Щ ербина М. Ш кола карьеры [Текст]: уч ебн ое пособи е/ М. Щ ербина. -  М.: Ф онд  
«Евразия», 2010. - 1520 с.

5. Управление персоналом организации: конспекты лекций. У чебное пособие -  М.: 
М ир науки, 2017.

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_157436/
http://spravochnik.rosmintrud.ru/professions
http://atlas100.ru/
http://www.bc-nark.ru/vocational-guidance-materials/
http://www.bc-nark.ru/vocational-guidance-materials/
http://www.znanie.info/portal/ec-main.html


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  
_______________ УЧЕБН О Й  ДИСЦИПЛИНЫ _______________

Р е зу ль т а т ы  о б уч ен и я К р и т е р и и  о ц ен к и М ет о д ы  о ц ен к и
- Умение определять актуальность нормативно­
правовой документации в профессиональной 
деятельности
- Умение характеризовать профессиональную 
деятельность на основе актуальной нормативно­
правовой документации
- Умение анализировать современную ситуацию 
на отраслевом и региональном рынке труда, и 
учитывать её в своей профессиональной 
деятельности
- Умение выявлять ключевые компетенции 
цифровой экономики по отрасли
- Умение применять ресурсы НСК для 
выстраивания траектории профессионального 
развития и самообразования
- Умение выявлять современные способы 
поиска работы, в том числе с использованием 
сети Интернет
- Умение оценивать потенциальные 
возможности НОК для подтверждения 
квалификации и профессионального роста
- Умение оценивать потенциальные 
возможности профессионального развития
- Умение владеть технологией планирования и 
развития карьеры
- Умение определять и выстраивать траекторию 
профессионального развития и самообразования
- Умение разрабатывать план карьерного 
развития
- Умение составлять портфолио карьерного 
продвижения
- Знание понятия «профессия», 
«специальность», «квалификация»
- Знание структуры и содержания 
профессиональных стандартов и действующих 
квалификационных справочников: ЕТКС и ЕКС
- Знание понятия «рынок труда», его 
классификация
Знание перспектив развития отраслевого и 
регионального рынка труда РФ
- Знание понятия «цифровая экономика» и 
сквозных цифровых технологии
- Знание понятия «национальная система 
квалификаций» и ее основных элементов
- Знание понятия «независимая оценка 
квалификаций», процедуры проведения
- Знание способов поиска работы, в том числе с 
использованием сети Интернет
- Знание понятия «профессиональная карьера»,

Оценка выставляется 
обучающемуся, если
- план карьерного 
развития разработан с 
использованием 
информационных 
ресурсов НСК и с 
учетом перспектив 
развития отраслевого 
и регионального 
рынка труда;
- все элементы плана 
взаимосвязаны, 
логично выстроены, на 
основе анализа 
собственных 
возможностей, 
умений, навыков, 
профессиональной 
квалификации с 
учетом актуальных 
требований рынка 
труда;
- план карьерного 
развития презентован 
четко,
последовательно с 
обоснованием каждого 
этапа.

Оценка 
результатов 
выполнения 
зачетной работы



ее функций, видов, моделей
- Знание этапов проф ессионального и
карьерного развития
- Знание способов  планирования  
проф ессиональной карьеры
- Знание структуры плана карьерного развития
- Знание структуры, видов, алгоритм
составления портф олио карьерного
продвижения
Знание возмож ны х траекторий
проф ессионального развития и самообразования



П Р И Л О Ж Е Н И Е  2.

к О П О П -П  по проф ессии  

43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер

Р а боч ая  п р о гр а м м а  у ч еб н о й  д и сц и п л и н ы

«ОП.12 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ В РЕСТОРАНЕ»

У я р , 2024
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1. ОБЩ АЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАМ М Ы  УЧЕБНОЙ
ДИ СЦ И П ЛИ Н Ы

« О П .1 2  О б сл у ж и в а н и е п осети тел ей »

1 .1 . Ц е л ь  и м е с т о  д и с ц и п л и н ы  в с т р у к т у р е  о б р а з о в а т е л ь н о й  п р о г р а м м ы

• Цель дисциплины «Обслуживание посетителей»: (формирование представлений о 
подготовке залов и инвентаря организаций общественного питания к обслуживанию)

Дисциплина «Обслуживание посетителей» включена в вариативную часть образовательной 
программы

1 .2 . П л а н и р у е м ы е  р е з у л ь т а т ы  о с в о е н и я  д и с ц и п л и н ы

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами освоения 
образовательной программы, представленными в матрице компетенций выпускника (п. 4.3 ОПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен:

Код ОК, 
ПК

Уметь Знать Владеть навы кам и

ОК.01 Распознавать задачу и/или 
проблему в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А нализировать задачу 
и/или проблему и выделять 
её составны е части. 
П равильно выявлять и 
эфф ективно искать 
информацию , необходимую  
для реш ения задачи и/или 
проблемы.
Составить план действия. 
О пределять необходимые 
ресурсы.
Владеть актуальными 
методами работы  в 
профессиональной и 
смежных сферах. 
Реализовать составленны й 
план.
О ценивать результат и 
последствия своих 
действий (самостоятельно 
или с помощ ью  
наставника).

А ктуальны й
проф ессиональны й и 
социальны й контекст, в 
котором приходится работать 
и жить.
О сновны е источники 
информации и ресурсы  для 
реш ения задач и проблем  в 
профессиональном и/или 
социальном контексте. 
А лгоритм ы  вы полнения работ 
в проф ессиональной и 
смежных областях.
М етоды  работы  в 
профессиональной и смежных 
сферах.
С труктура плана для реш ения 
задач.
П орядок оценки результатов 
реш ения задач 
профессиональной 
деятельности

ОК.02 О пределять задачи поиска 
информации.
О пределять необходимые 
источники информации. 
П ланировать процесс 
поиска.
Структурировать 
получаемую  информацию . 
В ы делять наиболее

Н оменклатура
информационны х источников 
применяемы х в 
профессиональной 
деятельности.
П рием ы  структурирования 
информации.
Ф ормат оформления 
результатов поиска



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 азвития 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.

Грамотное в устной и 
письменной
форме изложение своих 
мыслей по 
профессиональной 
тематике на 
государственном языке. 
Проявление
толерантности в рабочем 
коллективе

ОК.06 Описывать значимость 
своей специальности. 
Презентовать структуру 
профессиональной 
деятельности по 
специальности

Сущность гражданско­
патриотической позиции. 
Общечеловеческие ценности. 
Правила поведения в ходе 
выполнения 
профессиональной 
деятельности

Понимание значимости 
своей специальности. 
Демонстрация поведения 
на основе 
общечеловеческих 
ценностей

ОК.07 Соблюдать нормы
экологической
безопасности.
Определять направления 
ресурсосбережения в 
рамках профессиональной 
деятельности по 
специальности

Правила экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности.
Основные ресурсы 
задействованные в 
профессиональной 
деятельности
Пути обеспечения 
ресурсосбережения.

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при ведении 
профессиональной 
деятельности.
Обеспечение
ресурсосбережение на 
рабочем месте



ОК.08 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

Применение средств 
информатизации и 
информационных 
технологий для реализации 
профессиональной 
деятельности

ОК.09 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

Применение в 
профессиональной 
деятельности инструкций 
на государственном и 
иностранном языке. 
Ведение общения на 
профессиональные темы



ПК2.2-2.
ПК3.2-3.
ПК4.2-4.
ПК5.2-5.
ПК6.1-6.

- организовывать,
контролировать, выполнять 
порционирование, 
оф орм ление слож ны х
супов, горячих блю д, 
кулинарных изделий,
закусок; сервировать для 
подачи с учетом
потребностей различных 
категорий потребителей, 
форм и способов
обслуживания;
- контролировать
температуру подачи
горячей кулинарной
продукции;
- организовывать хранение  
слож ны х супов, горячих  
блю д, кулинарных изделий, 
закусок с учетом  
требований к безопасности  
готовой продукции;
- организовывать, 
контролировать процесс  
упаковки на вынос:
- выбор контейнеров, 
материалов для упаковки,
- эстетичную  упаковку на
вынос, для
транспортирования
- рассчитывать стоимость
горячей кулинарной
продукции;
- вести учет реализованной
горячей кулинарной
продукции с
прилавка/раздачи;
- поддерживать визуальный  
контакт с потребителем на 
раздаче;

-техника порционирования, 
варианты оформления
слож ной горячей кулинарной  
продукции для подачи;
-виды, назначение посуды  для 
подачи, термосов,
контейнеров для отпуска на 
вынос;
-методы  сервировки и 
способы  подачи горячей  
кулинарной продукции
слож ного ассортимента; 
-температура подачи горячей

продукции  
ассортимента; - 

разогревания  
зам орож енной  

кулинарной

охлаждения, 
и хранения  

кулинарной  
слож ного

кулинарной  
слож ного  
правила 
охлаж денной, 
горячей  
продукции;
-правила 
замораживания  
горячей  
продукции  
ассортимента;
- требования к безопасности  
хранения горячей кулинарной  
продукции слож ного
ассортимента;
-правила 
упакованной  
кулинарной
слож ного ассортимента; 
правила общ ения  
потребителями; 
базовый словарный запас на 
иностранном языке; 
техника общ ения,
ориентированная на
потребителя

маркирования
горячей

продукции

с

Организация хранения, 
отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции

- консультировать
потребителей;
- владеть
проф ессиональной  
терминологией, в т.ч. на 
иностранном языке,
оказывать им помощ ь в 
выборе_______________________



5 .3 .О б о сн о в а н и е часов  в а р и а ти в н о й  части  О П О П -П

№
п/п

Д о п о л н и тел ь н ы е зн ан и я , 
у м ен и я , н ав ы к и № , н а и м ен о в а н и е  тем ы

О бъ ем
часов

О б о сн о в а н и е  
в к л ю ч ен и я  в 

р абоч ую  п р огр ам м у

1 1.Совершенствование 
обслуживания в организациях 
питания. Состояние 
потребительского рынка и 
перспективы развития 
индустрии питания. Методы 
оценки контроля и качества 
услуг общественного питания

Тема 1.1 Общая 
характеристика процесса 
обслуживания

4 По запросу отрасли

2 Уборка торговых помещений, 
расстановка мебели в залах. 
Уборка стола и замена 
использованной посуды и 
приборов
Понятие культуры 
обслуживания, соблюдения 
протокола и этикета в процессе 
взаимодействия с гостями 
Прием и оформление заказа, 
передача заказа на 
производство. Работа 
сомелье, рекомендации по 
выбору и подаче аперитива

Тема 1.2 Организация 
труда обслуживающего 
персонала

4 По запросу отрасли

3 Санитарно-гигиенические 
требования к содержанию 
торговых помещений. 
Освещение, вентиляция 
торговых помещений, 
требования к безопасности 
оказания услуг

Интерьер помещений 
организации питания

Тема 1.3 Характеристика 
торговых помещений

6 По запросу отрасли

4 Порядок получения и 
подготовка посуды, 
приборов

Виды, ассортимент, 
назначение, характеристика 
стекла

Виды, ассортимент, 
назначение, характеристика 
столового белья

Правила расчета количества 
посуды, приборов, столового

Тема 1.4 Предметы 
сервировки стола

4 По запросу отрасли



белья для предприятий 
различных типов и классов, 
различной мощности

5 Виды меню. Актуальные 
направления в разработке 
меню для различных 
предприятий. Карта вин. 
Карта коктейлей ресторана. 
Оформление меню и карты 
вин

Тема 1.5
Информационное 
обеспечение 
предприятий 
общественного питания

6 По запросу отрасли

6 Правила подачи продукции 
сервис-бара. Правила и техника 
подачи алкогольных и 
безалкогольных напитков. 
Декантация вин. Особенности 
подачи шампанского. Виды и 
формы складывания салфеток. 
Композиции из цветов. 
Музыкальное обслуживание

Тема 2.1 Подготовка к
обслуживанию
потребителей

6 По запросу отрасли

7 Способы подачи блюд: 
русский, французский, 
английский.
Комбинированный метод 
подачи блюд

Последовательность и 
правила подачи холодных и 
горячих блюд и закусок, 
супов, бульонов, горячи х  
р ы б н ы х  и м я с н ы х  б л ю д .

Правила подачи сладких 
блюд, горячих и холодных 
напитков, кондитерских 
изделий. Правила подачи 
табачных изделий

Тема 2.2 Обслуживание 
потребителей в 
ресторанах

6 По запросу отрасли

8 Роль менеджера в 
организации банкетной 
службы. Виды приемов и 
банкетов

Тема 2.3 Обслуживание 
приемов и банкетов

4 По запросу отрасли



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Трудоемкость освоения дисциплины

Наименование составных частей дисциплины Объем в 
часах

В т.ч. в форме 
практ. 

подготовки
Учебные занятия5 40 10
Самостоятельная работа 4 -
Промежуточная аттестация в форме диф. зачета 2 -
Всего 44 10

5 Учебные занятия могут представлены в  виде теоретических занятий , лабораторных и  практических 
занятий



2.2. Содержание дисциплины

Наименование разделов и 
тем

Содержание учебного материала, практических и 
лабораторных занятий, самостоятельная работа

Объем, ак. ч. / 
в том числе 

в форме практической  
подготовки, 

ак. ч.

Коды компетенций, 
формированию  

которых
способствует элемент 

программы

Раздел 1. Общая характеристика процессов обслуживания и организация труда 
обслуживающего персонала
Тема 1.1 Общая 
характеристика процесса 
обслуживания

Содержание 2 ОК 01-07, 09 
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 понятия: услуга, процесс обслуживания, качества услуги, 
методы и формы обслуживания, обслуживающий персонал

2Услуги предприятий общественного питания: классификация, 
виды, характеристика
Методы и формы обслуживания, их классификация. Особенности 
организации обслуживания в предприятиях различных типов и 
классов.

Тема 1.2. Организация труда 
обслуживающего персонала Содержание 4 ОК 01-07, 09 

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

Обслуживающий персонал: категории, функции, общие требования 
к нему. Новые профессии обслуживающего персонала. Культура 
обслуживания: понятия, факторы, влияющий на уровень культуры 
обслуживания. Факторы, определяющие режим труда 
обслуживающего персонала.

2

В том числе самостоятельная работа обучающихся

2
- работа с нормативной документацией: ГОСТ Р 54603-2011 Услуги 
средств размещения. Общие требования к обслуживающему 
персоналу; ГОСТ 30524-2013 Межгосударственный стандарт. 
Услуги общественного питания. Требования к персоналу.

Тема 1.3. Характеристика 
торговых помещений

Содержание 2 ОК 01-07, 09 
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение 2
Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых 
помещений. Освещение, вентиляция торговых помещений, 
требования к безопасности оказания услуг



Интерьер помещений организации питания ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5Сервизная, назначение, оснащение

Моечная столовой и кухонной посуды, назначение, оснащение
Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение. Раздаточная, 
назначение, оснащение. Помещение для нарезки хлеба, 
назначение, оснащение

Тема 1.4. Предметы 
сервировки стола

Содержание 8 ОК 01-07, 09 
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

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды 
(фарфоровой, керамической, хрустальной, стеклянной, из дерева и 
пластмассы). Характеристика металлической посуды

2

Характеристика столовых приборов. Общие и индивидуальные 
приборы, используемые на предприятиях индустрии питания
Порядок получения и подготовка посуды, приборов
Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла
Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья
Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для 
предприятий различных типов и классов, различной мощности
В том числе практических и лабораторных занятий 6 ОК 01-07, 09 

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.Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и 
классов предприятий индустрии питания, для различных форм и 
методов обслуживания

2

2.Расчет количества посуды, приборов для различных типов и 
классов предприятий индустрии питания 2

3.Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных 
материалов к обслуживанию 2

4.Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с 
подносом

Тема 1.5. Информационное 
обеспечение предприятий 
общественного питания

Содержание 6 ОК 01-07, 09 ПК 1.1- 
1.5ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 
ПК 5.1-5.5

Средства информации. Назначение и принципы составления меню

2Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для 
различных предприятий. Карта вин. Карта коктейлей ресторана. 
Оформление меню и карты вин
В том числе практических и лабораторных занятий 4



Составление меню для различных видов предприятий и банкетов 
(по заданию преподавателя) 2

Составление карты вин ресторана (по заданию преподавателя) 2
Раздел 2. Этапы и подготовка к обслуживанию
Тема 2.1. Подготовка к 
обслуживанию потребителей

Содержание 2 ОК 01-07, 09 
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

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Общие 
правила сервировки стола. Уборка и замена использованной 
посуды. 2

Тема 2.2. Организация 
процесса обслуживания в 
зале.

Содержание 6 ОК 01-07, 09 
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

Характеристика различных вариантов предварительной сервировки 
стола. 2

Правила и техника подачи алкогольных и безалкогольных 
напитков. Особенности подачи шампанского

2

В том числе практических и лабораторных занятий 2

Подача блюд и напитков различными способами 2
Тема 2.3. Обслуживание 
приемов и банкетов

Содержание 2
Прием фуршет. Прием коктейль. Банкет-чай. 2

Тема 2.4. Специальные 
формы обслуживания

Содержание 6 ОК 01-07, 09 
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

Обслуживание в гостиницах. Обслуживание в номерах 
гостиниц. Особенности обслуживания туристов, пассажиров на 
различных видах транспорта.

2

Понятие кейтеринга, виды. Кейтеринг, как дополнительный бизнес 
ресторана.

2

Культура обслуживания. Правила этикета. 2
В том числе самостоятельная работа обучающихся
Подготовка рефератов.
1. Новые виды блюд и их внедрение.
2. Новые формы обслуживания в ресторане.
3. Организация рекламы в ресторанном сервисе.
4. Управление в ресторане.
5. Основные требования к разработке рекламы.

4



6. Организация безопасности в ресторанном сервисе.

П р о м е ж у т о ч н а я  а т т е с т а ц и я  в  ф орм е д и ф ф ер ен ц и р о ва н н о го  за ч ет а 2
Всего 44



3. У С Л О В И Я  Р Е А Л И З А Ц И И  Д И С Ц И П Л И Н Ы

3.1 . М а тер и а л ь н о -тех н и ч еск о е  о б есп еч ен и е
К абинет «О рганизации обслуж ивания на предприятиях общ ественного питания», 

оснащенный:
- учебны м оборудованием  (доской  учебной, рабочим м естом  преподавателя, 

столами, стульями (по числу обучаю щ ихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 
раздаточного дидактического материала и др.);

- техническими средствами обучения (компьютером, средствами  
аудиовизуализации, мультимедийны м проектором);

- наглядными пособиями (натуральными образцами посуды , инвентаря, муляжами, 
плакатами, D V D  фильмами, мультимедийны ми пособиями).

3 .2 . У ч еб н о -м ет о д и ч еск о е  обесп еч ен и е
Для реализации программы библиотечны й ф онд образовательной организации имеет  
печатные и электронны е образовательны е и информационны е ресурсы , рекомендованны е 
Ф УМ О, для использования в образовательном процессе.

3 .2 .1 . О сн о в н ы е п еч а тн ы е и эл ек т р о н н ы е и здан и я

1. Федеральный закон от 2012г. № 184-Ф З «О  техническом  регулировании».
2. Федеральный закон «О  защ ите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями)
3. Федеральный закон от 30 .03 .99  Ф З-52 «О  санитарно-эпидемиологическом  

благополучии населения»;
4. П остановление Правительства РФ  от 21 .1 2 .2 0 1 0  г. № 987 «О  

государственном надзоре и контроле в области обеспечения качества и безопасности  
пищевых продуктов»

5. ГОСТ 3269 2 -2 0 1 4  У слуги общ ественного питания. О бщ ие требования к 
методам и формам обслуж ивания на предприятиях общ ественного питания. -  
М.: Стандартинформ.

6. ГОСТ 319 8 4 -2 0 1 2  У слуги общ ественного питания. О бщ ие требования.- 
Введ. 2015-01-01 . - М.: Стандартинформ, 2 0 1 4 .-III, 8 с.

7. ГОСТ 30389  - 2013 У слуги общ ественного питания. Предприятия  
общ ественного питания. Классификация и общ ие требования -  Введ. 2016  -  01 -  01. -  М.: 
Стандартинформ, 2014 .- III, 12 с.

8. ГОСТ 30524-2013  У слуги общ ественного питания. Требования к персоналу. 
- Введ. 2016-01-01 . - М.: Стандартинформ, 2 0 1 4 .-III, 48 с.

9. СанПиН 2.3 .2 . 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и 
условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного  
государственного санитарного врача РФ  от 22  мая 2003 г. №  98. -  Реж им  
доступа: http://w w w .6pl.ru/gost/ SanPiN _232_1324_03.htm .

10. СанПиН 2 .3 .6 . 1079-01 С анитарно-эпидем иологические требования к
организациям общ ественного питания, изготовлению  и оборотосп особн ости  в них 
пищевых продуктов и продовольственного сырья

11. 1.М альгина С.Ю . Организация работы структурного подразделения  
предприятий общ ественного питания. - М.: Академия, 2017

12. Радченко Л .А.О рганизация производства и обслуж ивания на предприятиях  
общ ественного питания: М .:К норус, 2018  Э лектронное издание ЭБС book.ru.

3 .2 .2 . Д о п о л н и тел ь н ы е и сто ч н и к и
1.Ж урнал «Ресторанны е ведомости».

https://www.google.com/url?q=http://www.6pl.ru/gost/&sa=D&ust=1610605530239000&usg=AOvVaw0jWaqs1WHS3jimSPYcEeBD


И н тер н ет -и сто ч н и к и :
1. В естник индустрии питания //В есь общ епит России [Электронный ресурс]. -  Реж им  
доступа: w w w .pitporta l.ru .
2. K uking.net: кулинарны й сайт [Электронный ресурс]. -  Реж им  доступа: w w w .kuking.net.
3. Ф едерация рестораторов и оттельеров. -  Реж им  доступа: w w w .frio.ru,
4. Гастрономъ.ги: кулинарны е рецепты  блю д с фото [Электронный ресурс]. -  Реж им  
доступа: w w w .gastronom .ru .
5. Гастрономъ: ж урнал для тех, кто ест // Все ж урналы  [Электронный ресурс]. -  Реж им  
доступа: w w w .iur-iur.ru /iournals/iur22/index.htm l.
6. Ц ентр ресторанного партнёрства для профессионалов H oR eC a [Электронный ресурс]. -  
Реж им  доступа: w w w .creative-chef.ru .
7. К онсультант Плю с: информационно-правовая система [Электронный ресурс]. -  Реж им 
доступа: http://w w w .consultant.ru /.

4. К О Н Т Р О Л Ь  И  О Ц Е Н К А  Р Е З У Л Ь Т А Т О В  О С В О Е Н И Я  Д И С Ц И П Л И Н Ы

Р езу л ь та ты  обуч ен и я
П о к а за тел и  о св оен н ости  

к ом п етен ц и й
М ето д ы  оц ен к и

Знает: П олнота ответов, точность Т ек ущ и й  к он тр ол ь
- П ринципы  организации формулировок, не менее 70% п р и  п р овден и и :
обслуживания; правильны х ответов. -письменного/устного
- порядок оказания услуг; Н е менее 75%  правильны х опроса;
- виды торговы х помещ ений; ответов. -тестирования;
- интерьер, -оценки результатов
- оборудование залов; А ктуальность темы, внеаудиторной
- виды столовых посуды, адекватность результатов (самостоятельной) работы
приборов, белья; поставленны м целям, (докладов, рефератов,
- виды меню; полнота ответов, точность теоретической части
- назначение и принципы формулировок, адекватность проектов, учебны х
составления меню; применения профессиональной исследований и т.д.)
- технику подготовки столовой терминологии
посуды, приборов, белья, П р о м еж у то ч н а я
мебели к обслуживанию ; а ттестац и я
- общ ие правила и сервировку в форме
столов в зависим ости от заказа; диф ф еренцированного
- встреча и размещ ение зачета в виде:
посетителей за  столом;
- основны е правила 
качественного обслуживания;
- прием и оформление заказа;
- вы полнение заказа;
- расчет с посетителем;
- методы подачи блю д в 
ресторане;
- техника и технология подачи 
блю д и напитков;
- особенности подготовки и 
проведения различны хвидов 
банкетов;
- уборка и замена 
используемы х тарелок, 
приборов,скатертей;

-проекта

http://www.pitportal.ru
https://www.google.com/url?q=http://www.kuking.net&sa=D&ust=1610605530240000&usg=AOvVaw16MOb3xNaY-s0Aa0h7HseY
https://www.google.com/url?q=http://www.frio.ru&sa=D&ust=1610605530241000&usg=AOvVaw1PSQzl6VQKLGDPC3soRDGl
https://www.google.com/url?q=http://www.gastronom.ru&sa=D&ust=1610605530241000&usg=AOvVaw0uFJVs1cb4WDtU_2b9ZR4r
https://www.google.com/url?q=http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html&sa=D&ust=1610605530241000&usg=AOvVaw3ndQrjp10lym-yjX2e-i7H
https://www.google.com/url?q=http://www.creative-chef.ru&sa=D&ust=1610605530242000&usg=AOvVaw1IryDf86DCkhq9l-nWNaUY
https://www.google.com/url?q=http://www.consultant.ru/&sa=D&ust=1610605530242000&usg=AOvVaw0YG4cX4d9hg32UWotqei5H


- характеристика современны х 
форм обслуживания;
- классиф икация специальных 
видов услуг;
- обслуж ивание групп 
иностранны х туристов в 
ресторанах и кафе;
- особенности питания 
иностранны х туристов;
- требования к 
квалификационны м 
характеристикам  официанта, 
бармена, буф етчика сервис­
бара, кассира;
- права и обязанности 
м енедж ера зала;
- безопасность и охрана труда. П равильность, полнота Текущий контроль:
Умеет: вы полнения заданий, точность - защ ита отчетов по
- И спользовать теоретические формулировок, точность практическим/
знания в профессиональной расчетов, соответствие лабораорны м  занятиям;
деятельности; требованиям - оценка заданий для
- качественно выполнять А декватность, оптимальность внеаудиторной
подготовку торговы х выбора способов действий, (самостоятельной) работы
помещ ений к обслуживанию ; методов, техник, - экспертная оценка
- накрывать столы скатертями; последовательностей действий демонстрируем ы х умений,
- получать и подготавливать и т.д. вы полняемы х действий в
столовое белье, посуду, Точность оценки процессе
приборы  к обслуживанию ; С оответствие требованиям практических/лабораторны х
- склады вать салфетки; инструкций, регламентов занятий
- составлять меню; Рациональность действий и т.д.
- осущ ествлять сервировку Промеж уточная
столов,согласно  принятого аттестация:
заказа; - экспертная оценка
- встретить и разместить вы полнения практических
посетителей за  столом; заданий на зачете
- принять заказ у посетителя;
- вы полнить заказ;
- произвести уборку и замену 
используемы х тарелок, 
приборов, скатертей;
- произвести расчет с клиентом;
- подавать блю да и напитки 
различны м и методами;
- соблю дать правила техники 
безопасности при работе;
- соблю дать требования 
пож арной безопасности, 
санитарии и личной 
гигиены.



П р и л о ж ен и е  3 
к О П О П -П  по п р оф есси и
43 .01 .09  П о в а р , к он ди тер

М а тер и а л ь н о -тех н и ч еск о е  осн а щ ен и е сп ец и а л ь н ы х  п ом ещ ен и й  дл я  р еа л и за ц и и  об р а зо в а тел ь н о й  п р огр ам м ы ,
в к л ю ч ая  п р о гр а м м н о е обесп еч ен и е

1. М а т ер и а л ь н о -тех н и ч еск о е  о сн ащ ен и е

1.1. О сн а щ ен и е к аби н етов
Кабинеты  «О бщ еобразовательны х дисциплин»

О сн о в н о е/
К р а т к а я  (р а м о ч н а я ) К од

№ Н а и м ен о в а н и е Т ип тех н и ч еск а я п р о ф есси о н а л ь н о го
сп ец и а л и зи р о в а н н о е

х а р а к тер и ст и к а м о д у л я , д и сц и п л и н ы

1 рабочее место преподавателя Стандартное (стол, стул) ООД 01
Посадочные места по количеству обучающихся Мебель основное Стандартное (стол, стул) ООД 02
Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.;

Стандартные ООД 03
ООД 04 
ООД 092 доска учебная Оборудование основное интерактивная

3 Компьютер С выходом в интернет ООД 10
видеооборудование ТС проектор ООД 07
Компьютерные программы Онлайн-ресурсы ООД 08

4 Дидактические пособия Электронные и печатные 
пособияэлектронные учебные пособия, ЭБС «Юрайт», УМ К

«Академия» Электронная версия

К абинет «Информатика»

О сн о в н о е/
К р а т к а я  (р а м о ч н а я ) К од

№ Н а и м ен о в а н и е Т ип тех н и ч еск а я п р о ф есси о н а л ь н о го
сп ец и а л и зи р о в а н н о е

х а р а к тер и ст и к а м о д у л я , д и сц и п л и н ы



№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы

1 рабочее место преподавателя

Мебель основное

Стандартное (стол, стул) ООД 05
Посадочные места по количеству обучающихся Стандартное (стол, стул)
Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.;

Стандартные

2 доска учебная Оборудование основное интерактивная
3 Компьютеры

ТС специализированное
С выходом в интернет

видеооборудование проектор
Компьютерные программы Онлайн-ресурсы

4 Дидактические пособия
УМ К основное

Электронные и печатные 
пособияэлектронные учебные пособия, ЭБС «Юрайт», 

«Академия» Электронная версия

К абинет «О сновы  безопасности ж изнедеятельности»

№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
рабочее место преподавателя 
Посадочные места по количеству обучающихся 
Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.; 
помещение для хранения инвентаря

Мебель основное

Стандартное (стол, стул) 
Стандартное (стол, стул) 
Стандартные 
Отдельная комната с 
сейфом

ООД 13

компьютер с лицензионным программным 
обеспечением; Оборудование основное

С выходом в Интернет

видеооборудование проектор
комплекты индивидуальных средств защиты; 
контрольно-измерительные средства защиты 
Винтовка, автомат пневматические

ТС специализированное
По технической 
документации



№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
Плакаты:

Огневая подготовка.
□ Мобилизационная подготовка.
□ Топографическая подготовка.

Печатные пособия 
90смХ90см

Комплект видеофильмов и видео-инструктажей: 
Обеспечение личной безопасности и 

сохранение здоровья населения.
□ Государственная система обеспечения 
безопасности населения.

Основы обороны.
□ Государства и воинская обязанность.
□ Основы медицинских знаний

УМ К специализированное

Электронные пособия

Электронные учебные пособия, ЭБС «Юрайт», Электронные пособия

Кабинет «Технологии кулинарного и кондите рского производства»

№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
рабочее место преподавателя Стандартное (стол, стул) ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03,
Посадочные места по количеству обучающихся

Мебель основное
Стандартное (стол, стул) ПМ 04, ПМ 05

Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.;

Стандартные

Оборудование основное

Компьютер
ТС основное

С выходом в Интренет
видеооборудование проектор



№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
Рабочая тетради по модулям

УМ К специализированное

Печатное пособие
Пособие для выполнения лабораторных работ: Электронные пособия
Популярная литература (журналы) Печатные пособия
Макеты изделий Бумажный вариант, из 

пластилина, мастики
Электронные учебные пособия, ЭБС «Юрайт», 
Виртуальные тренажеры издательства 
«Академия»

Электронные пособия

К абинет «Товароведения продовольственны х товаров»

№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
рабочее место преподавателя

Мебель Основное

Стандартное (стол, стул) ОП 05
Посадочные места по количеству обучающихся Стандартное (стол, стул
Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.;

Стандартные

Оборудование
Компьютер С выходом в Интренет
Видеооборудование ТС Основное проектор
комплект видеофильмов и видео-инструктажей. видеоматериал



№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
Презентации по темам:
- товароведная характеристика вкусовых товаров;
- товароведная характеристика колбасных 
изделий;
- товароведная характеристика макаронных 
изделий;
- товароведная характеристика круп;
- товароведная характеристика приправ;
- товароведная характеристика мяса;
- товароведная характеристика яиц и яичных 
продуктов;
- товароведная характеристика овощей, плодов, 
грибов;
- товароведная характеристика живой, 
охлажденной, замороженной рыбы;
- товароведная характеристика соленой рыбы;
- товароведная характеристика молока; 
«Товароведная характеристика свежей, 
охлажденной, мороженой рыбы»;
«Товароведная характеристика соленой, вяленой, 
копченой рыбы и балычных изделий»; 
«Товароведная характеристика мяса птицы»; 
«Товароведная характеристика субпродуктов»;
- «Личная гигиена работников предприятия 
общественного питания»;
- «Основные сведения о гигиены и санитарии

УМ К специализированное

В электронном формате 
Печатные формата А4, А3 

Электронные пособия



№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
труда»;
- «Санитарно-эпидемиологические требования к 
механической кулинарной обработке пищевых 
продуктов»;
- «Санитарные требования к оборудованию 
инвентарю и таре предприятия общественного 
питания»;
- «Санитарные требования к устройству и 
содержанию предприятий общественного 
питания»;
- «Санитарный режим поведения и медицинские 
обследования работников общественного 
питания»;
- «Санитарно-эпидемиологические требования к 
тепловой обработке пищевых продуктов и 
процессу приготовлению блюд»

Информационные плакаты:
- «Семейство промысловых рыб»
- «Экзотические фрукты»;
- Колбасные изделия»;
- «Плавленые сыры»;
- «Натурально сычужные сыры»;
- Мясо копчёности»;
- «Пирамида рационально сбалансированного 
питания»
- «Пособие по пищевой безопасности в 
общественном питании»

электронные учебные пособия, ЭБС «Юрайт», 
«Академия»



1.2. О сн а щ ен и е л а б о р а т о р и й

Лаборатория «У чебная кухня ресторана»

№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
рабочее место преподавателя Мебель Стандартное (стол, стул) ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03, 

ПМ 04,Посадочные места по количеству обучающихся Стандартное (стол, стул
Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.;

Стандартные

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;

Оборудование специализированное
По технической 
документации



№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Стол производственный с моечной ванной; 
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

- Т С
И нструкционны е карты У М К специализированное

Лаборатория «У чебны й кондитерский цех»

№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
рабочее место преподавателя Мебель Стандартное (стол, стул) П М  05
Посадочные места по количеству обучающихся Стандартное (стол, стул)
Шкафы для хранения раздаточного 
дидактического материала и др.;

Стандартные

Весы портативные до 0,5 кг.
Фен кондитерский
Весы настольные электронные Mercury M -  Ergo 6

Оборудование специализированное По технической 
документации



№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е

К р а т к а я  (р а м о ч н а я )  
тех н и ч еск а я  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
кг.;
Шкаф холодильный;
Шкаф морозильный;
Планетарный миксер 7 л.;
Блендер ручной BOSCH;
Мясорубка;
Слайсер;
Машина для вакуумной упаковки;
Куттер;
Процессор кухонный;
Овощерезка;
Набор инструментов для карвинга;
Стол производственный;
Производственный стол с деревянным покрытием; 
Производственный стол с мраморным покрытием; 
Моечная ванна;
Стеллаж передвижной;
Машина посудомоечная;
Миксер погружной BOSCH;
Термометр инфокрасный;
Термометр со щупом.
Пирометр
Пицепресс;
Шкаф расстоечный;
Кофе-машина;
Микроволновая печь
Аппарат для приготовления мороженного и т.д.
- Т С
И нструкционны е карты У М К специализированное



1.3. О сн а щ ен и е сп о р т и в н о го  зал а  
С п о р т и в н ы й  зал

№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е
К р а т к а я  (р а м о ч н а я ) техн и ч еск ая  

ха р а к тер и ст и к а
К од  ди сц и п л и н ы

1 Кабинет преподаватели 
физкультуры: Стол компьютерный, 
стул

Мебедь Основное ОП 09

2 Кабинет преподаватели 
физкультуры: Персональный 
компьютер (ноутбук) с 
установленным ПО

ТО Основное

3
4

Тренажер навесной для пресса, 
Шведская стенка.

Оборудование специализированное

5 Комплект для настольного тенниса Оборудование специализированное Мяч для настольного тенниса Ракетка для 
настольного тенниса Сетка Стол 
теннисный любительский Стол теннисный 
профессиональный

6 Комплект для волейбола Оборудование специализированное Волейбольная сетка. Мяч волейбольный, 
тренировочный насос для накачивания 
мячей

7 Комплект для баскетбола Оборудование специализированное Кольцо баскетбольное Сетка баскетбольная 
Ферма для щита баскетбольного Щит 
8баскетбольный Мячи баскетбольные

8

Комплект для гимнастики Оборудование специализированное гимнастические маты, гимнастические 
скамейки, гимнастический конь, 
гимнастический козёл, гимнастические 
брусья, гимнастический турник,

9 Комплект для лёгкой атлетики Оборудование специализированное Стойки для прыжков в высоту Планка для 
прыжков Мяч для метания Щит для 
метания в цель навесной Барьер 
легкоатлетический регулируемый, 
юношеский Комплект для проведения



№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е
К р а т к а я  (р а м о ч н а я ) техн и ч еск ая  

ха р а к тер и ст и к а
К од  ди сц и п л и н ы

спортмероприятий
10 Набор для игры в шахматы Оборудование специализированное Набор для игры в шашки-4 шт Шахматные 

часы-4 шт

11 Комплект для борьбы Оборудование специализированное Ковёр борцовский

12 Комплекты для занятий на лыжах по 
количеству обучающихся в группе

Оборудование специализированное Ботинки для лыж Инвентарь для мелкого 
ремонта лыж Инвентарь для обработки 
лыж Крепления для лыж Лыжи Лыжные 
палки Смазки для лыж

13 Комплект учебно-методических 
материалов

МО Основное Рабочая программа, календарно­
тематический план по дисциплине Учебная 
литература и интернет-ресурсы (раздел 3 
рабочей программы по дисциплине); 
наглядные пособия; аудио и 
видеоматериалы; методические указания 
по выполнению практических работ;

1.4 О сн а щ ен и е п о м ещ ен и й , за д ей ств о в а н н ы х  п р и  о р га н и за ц и и  са м о сто я т ел ь н о й  и в о сп и та т ел ь н о й  р аботы  
Б и б л и о тек а , ч и та л ь н ы й  зал

№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е
К р а т к а я  (р а м о ч н а я ) техн и ч еск ая  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы
1 Компьютерный стол -10 шт Мебель Основное СанПин 2.4.2.2821-10 ПМ 01, ПМ 02, ПМ 03,

2 Стул - 22 шт Мебель Основное Стул с деревянным каркасом, мягкой 
спинкой и сидением

ПМ 04, ПМ 05

3 Читательский стол Мебель Основное СанПин 2.4.2.2821-10

4 Стол Мебель Основное Стол эргономичный 140x120x75 на 
металлическом каркасе

5 Кресло компьютерное Мебель Основное Кресло эко-кожа, крестовина хром

6 Стеллаж выставочный - 2 шт Мебель Основное Высота 2100 мм, ширина 800 мм, глубина 
250 мм.



№ Н а и м ен о в а н и е Т ип
О сн о в н о е/

сп ец и а л и зи р о в а н н о е
К р а т к а я  (р а м о ч н а я ) техн и ч еск ая  

х а р а к тер и ст и к а

К од
п р о ф есси о н а л ь н о го  

м о д у л я , д и сц и п л и н ы

7 Информационный стенд Мебель Основное 100х150

8 Библиотечная кафедра Мебель Основное размер: 1500х1100 мм

9 Шкаф картотечный для библиотек Мебель Основное Размеры: 1232х500х1500 мм. Материал: 
ЛДСП, металл.

10 Книжные стеллажи - 12 Мебель Основное Стеллаж изготовлен из ЛДСП 16 мм. 
Торцы отделаны кромкой ПВХ.

11 Мультимедийная система 
визуализации с программным 
обеспечением

ТС Основное

12 Проектор ТС Основное EPSON

13 Библиотечный фонд МО Основное 6588 печатных изданий

14 Рабочее место библиотекаря ТС Основное персональный компьютер с выходом в 
интернет скоростью более 50 Мбит/с., 
мышка, клавиатура, МФУ (принтер, сканер, 
копир)

15 Рабочее место обучающегося в 
читальном зале с 1-12

ТС Основное персональный компьютер с выходом в 
интернет скоростью более 50 Мбит/с., 
мышка, клавиатура

16 Электронные и аудиовизуальные 
издания

МО Основное
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О бщ и е п ол ож ен и я
П рограмма государственной итоговой аттестации (далее -  программа Г И А ) выпускников  

по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер разработана в соответствии с Законом Российской  
Ф едерации от 2 9 .1 2 .2 0 1 2  г. №  273-Ф З «О б образовании в Российской Ф едерации», Приказом  
М инпросвещ ения Р оссии от 08 .11 .2021 №  800 «О б утверж дении П орядка проведения  
государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего  

проф ессионального образования», ФГОС СПО по 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер, и определяет  
совокупность требований к ее организации и проведению .

Ц ель государственной итоговой аттестации -  установление соответствия результатов  
освоения обучаю щ им ися образовательной программы по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер  
соответствую щ им требованиям ФГОС СПО с учетом  требований регионального рынка труда, 
их готовность и способность решать профессиональны е задачи.

Задачи государственной итоговой аттестации:
-  определение соответствия навыков, ум ений и знаний выпускников современны м  

требованиям рынка труда, квалификационным требованиям ФГОС СПО и регионального рынка
труда;

-  определение степени сформированности профессиональны х компетенций, личностных  
качеств, соответствую щ их ФГОС СПО и наиболее востребованны х на рынке труда.

П о результатам Г И А  выпускнику по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер присваивается  
квалификация: повар.

П рограмма Г И А  является частью О П О П -П  по программе подготовки  
квалифицированных рабочих, служ ащ их и определяет совокупность требований к ГИ А, в том  
числе к содерж анию , организации работы, оценочны м материалам Г И А  выпускников по данной  

профессии.
Выпускник, освоивш ий образовательную  программу, долж ен быть готов к выполнению  

видов деятельности, предусмотренны х образовательной программой (таблица 1), и 
демонстрировать результаты освоения образовательной программы (таблица 2).

Т а б л и ц а  1
В и д ы  д ея т ел ь н о сти

К од  и н а и м ен о в а н и е  
в и да  д ея т ел ь н о сти  (В Д )

К од и н а и м ен о в а н и е  
п р о ф есси о н а л ь н о го  м од ул я  (П М ), 

в р а м к а х  к отор ого  о св аи в ается  В Д
1 2

В  со о т в етст в и и  с Ф Г О С

П риготовление и подготовка к реализации  
полуфабрикатов для блю д, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента

ПМ .01 П риготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блю д, 
кулинарных изделий разнообразного  
ассортимента

П риготовление, оформ ление и подготовка к 
реализации горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного  
ассортимента

П М .02 П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного  
ассортимента

П риготовление, оформ ление и подготовка к 
реализации холодны х блю д, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного  
ассортимента

ПМ .03 П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации холодны х блю д, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного  
ассортимента

П риготовление, оформ ление и подготовка к 
реализации холодны х и горячих сладких  
блю д, десертов, напитков разнообразного

П М .04 П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации холодны х и горячих 
сладких блю д, десертов, напитков



ассортимента разнообразного ассортимента
П риготовление, оформ ление и подготовка к 
реализации хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий разнообразного  
ассортимента

П М .05 П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

П о за п р о су  р а б о то д а тел я  (ЗА О  Б о л ь ш еу р и н ск о е)
Вы полнение технологических операций  
производства продуктов питания из мясного  
сырья в соответствии с технологическими  
инструкциями

П М  06 Организация и ведение  
технологического процесса производства  
продуктов питания из мясного сырья на 
автоматизированных технологических  
линиях

Т а б л и ц а  2
П ер еч ен ь  р езу л ь т а то в , д ем о н ст р и р у ем ы х  в ы п уск н и к ом

О цениваемые виды деятельности П роф ессиональны е компетенции

П риготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для 
блю д, кулинарных изделий  
разнообразного ассортимента

ПК 1.1. П одготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходны е материалы для обработки сырья, приготовления  
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами
ПК 1.2. О сущ ествлять обработку, подготовку овощ ей, грибов, 
рыбы, неры бного водного сырья, мяса, дом аш ней птицы, 
дичи, кролика
ПК 1.3. П роводить приготовление и подготовку к реализации  
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блю д, 
кулинарных изделий из рыбы и неры бного водного сырья
ПК 1.4. П роводить приготовление и подготовку к реализации  
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блю д, 
кулинарных изделий из мяса, дом аш ней птицы, дичи, кролика

Приготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного  
ассортимента

ПК 2.1. П одготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходны е материалы для приготовления горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и регламентами
ПК 2.2. Осущ ествлять приготовление, непродолж ительное  
хранение бульонов, отваров разнообразного ассортимента
ПК 2.3. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации супов разнообразного  
ассортимента
ПК 2.4. Осущ ествлять приготовление, непродолж ительное  
хранение горячих соусов разнообразного ассортимента
ПК 2.5. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации горячих блю д и гарниров из 
овощ ей, грибов, круп, бобовы х, макаронных изделий  
разнообразного ассортимента
ПК 2.6. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного  
ассортимента
ПК 2.7. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление  
и подготовку к реализации горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, неры бного водного сырья 
разнообразного ассортимента

https://profstandart.rosmintrud.ru/obshchiy-informatsionnyy-blok/natsionalnyy-reestr-professionalnykh-standartov/reestr-trudovyh-funkcij/index.php?ELEMENT_ID=79839&CODE=79839
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П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации  
холодны х блю д, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного  
ассортимента

ПК 3.1. П одготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходны е материалы для приготовления холодны х блю д, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями  
и регламентами.
ПК 3.2. Осущ ествлять приготовление, непродолж ительное  
хранение холодны х соусов, заправок разнообразного  
ассортимента.
ПК 3.3. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации салатов разнообразного  
ассортимента.
ПК 3.4. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодны х  
закусок разнообразного ассортимента.
ПК 3.5. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации холодны х блю д из рыбы, 
неры бного водного сырья разнообразного ассортимента.
ПК 3.6. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации холодны х блю д из мяса, домаш ней  
птицы, дичи разнообразного ассортимента.

П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации  
холодны х и горячих сладких  
блю д, десертов, напитков  
разнообразного ассортимента

ПК 4.1. П одготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходны е материалы для приготовления холодны х и горячих 
сладких блю д, десертов, напитков разнообразного  
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.
ПК 4.2. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации холодны х сладких блю д, десертов  
разнообразного ассортимента.
ПК 4.3. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации горячих сладких блю д, десертов  
разнообразного ассортимента.
ПК 4.4. О сущ ествлять приготовление, творческое оф орм ление  
и подготовку к реализации холодны х напитков 
разнообразного ассортимента.
ПК 4.5. О сущ ествлять приготовление, творческое оформление  
и подготовку к реализации горячих напитков разнообразного  
ассортимента.

П риготовление, оф орм ление и 
подготовка к реализации  
хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

ПК 5.1. Подготавливать рабочее м есто кондитера, 
оборудование, инвентарь, кондитерское сырье, исходны е  
материалы к работе в соответствии с инструкциями и 
регламентами.
ПК 5.2. О сущ ествлять приготовление и подготовку к 
использованию  отделочны х полуфабрикатов для 
хлебобулочны х, мучных кондитерских изделий.
ПК 5.3. Осущ ествлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации хлебобулочны х изделий и хлеба  
разнообразного ассортимента.
ПК 5.4. Осущ ествлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации мучных кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента.
ПК 5.5. Осущ ествлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации пирожны х и тортов разнообразного  
ассортимента.



ВД 6 В ы полнение  
технологических операций  
производства продуктов питания 
из мясного сырья в соответствии  
с технологическим и  
инструкциями

ПК 6.1 Осущ ествлять сдачу-приемку сырья и расходны х  
материалов для производства продуктов питания из мясного  
сырья.

ПК 6.2  Организовывать выполнение технологических  
операций производства продуктов питания из мясного сырья 
на автоматизированных технологических линиях в 
соответствии с технологическими инструкциями.

Выпускники, освоивш ие программу по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер, сдаю т ГИ А  

в форме дем онстрационного экзамена профильного уровня.

Т р еб о в а н и я  к п р о в ед ен и ю  д ем о н стр а ц и о н н о го  эк за м ен а
Демонстрационны й экзамен профильного уровня проводится по реш ению  образовательной  
организации на основании заявлений выпускников на основе требований к результатам  

освоения образовательны х программ среднего проф ессионального образования, установленны х  
в соответствии с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, заявленные 
организациями, работодателями, заинтересованны ми в подготовке кадров соответствую щ ей  
квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой форме реализации  
образовательных программ и (или) договора о практической подготовке обучаю щ ихся (далее - 
организации-партнеры).

Д емонстрационны й экзамен проводится с использованием едины х оценочны х  
материалов, включающ их в себя конкретные комплекты оценочной документации, варианты  
заданий и критерии оценивания (далее -  оценочны е материалы), выбранные образовательной  
организацией, исходя из содерж ания реализуемой образовательной программы, из 

размещ енны х на официальном сайте оператора в сети «И нтернет» едины х оценочны х  

материалов.
Комплект оценочной документации (К О Д ) включает комплекс требований для 

проведения дем онстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащ ения, расходны х  
материалов, средств обучения и воспитания, примерный план застройки площадки  
дем онстрационного экзамена, требования к составу экспертны х групп, инструкции по технике 

безопасности, а также образцы  заданий.

С тр у к ту р а  п р о гр а м м ы  Г И А
1. О сн о в н ы е п ол ож ен и я

П рограмма государственной итоговой аттестации разработана в соответствии:
- со  статьей 59 «И тоговая аттестация» Ф едерального закона Российской Ф едерации от 
29 .1 2 .2 0 1 2  года (с изменениями на 30 .12 .2021г .) №  273 «О б образовании в Российской  
Ф едерации»;
- с приказом М инистерства П росвещ ения Российской Ф едерации «О б утверж дении порядка 
проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего  
проф ессионального образования» от 8 ноября 2021г. №  800» (с изменениями от 0 5 .05 .2022  N  
311, от 19.01.2023 N  37)
- с приказом М инистерства образования и науки Российской Ф едерации «О б утверж дении  
П орядка организации и осущ ествления образовательной деятельности по образовательным  
программам среднего проф ессионального образования» №  464  от 14.06.2013г. (с изменениями  
от 28.08 .2020г);
- с федеральны м государственны м образовательным стандартом среднего проф ессионального  
образования проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер, утверж денного приказом М инистерства  
образования и науки Российской Ф едерации №  1569 от 0 9 .12 .2016  г.;
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- профессиональны ми стандартами, соответствую щ им и проф ессиональной деятельности  
выпускников 33.011 Повар (Приказ М интруда и социальной защ иты РФ  от 08 .0 9 .2 0 1 5 г  №  610), 
33 .010  К ондитер (Приказ М интруда и социальной защ иты РФ  от 0 7 .09 .2015г  №  597н), 33 .014  
Пекарь (Приказ М инистерства труда и социальной защ иты Российской Ф едерации от 1 декабря  
2015 г. N  914н  (зарегистрирован М инистерством ю стиции Российской Ф едерации 25 декабря  
2015 г., регистрационны й N  40270)
- с методическим и рекомендациями о проведении аттестации с использованием механизма  
дем онстрационного экзамена, утверж денны ми М инистерством просвещ ения Р оссии от 
0 1 .04 .2020  г.;
- О ценочны х материалов для дем онстрационного экзамена по стандартам В орлдскиллс Россия  
по компетенции «П оварское дело», утверж денны х А генством  развития проф ессионального  
мастерства (Ворлдскиллс Россия) от 23 .12 .2021  г.,№ . П Р -23.12 .2021-1;
- примерной образовательной программой по проф ессии СПО 43 .01 .09  Повар, кондитер, 
зарегистрированной в государственном реестре примерных основны х образовательных  
программ под номером: 43 .01 .09 -181228;
- с П олож ением  о проведении государственной итоговой аттестации по образовательным
программам среднего проф ессионального образования в КГБП О У «Уярский
сельсохозяйственны й техникум» от 25 января 2018  года.
Настоящ ая П рограмма определяет совокупность требований к государственной итоговой  

аттестации по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер на 2023 -  2024  учебны й год. П редм етом  
государственной итоговой аттестации выпускников по ППКРС на основе ФГОС СПО 43 .01 .09  
Повар, кондитер является оценка качества подготовки выпускников, которая проводится в 
форме защ иты выпускной квалификационной работы в виде дем онстрационного экзамена. 
Квалификация: повар, кондитер.
Ф орма обучения: очная.
Срок освоения ППКРС: 2 года 10 месяцев на базе основного общ его образования.
К государственной итоговой аттестации допускаю тся обучаю щ иеся, выполнившие все 
требования основной проф ессиональной образовательной программы, успеш но прош едш ие  
пром еж уточную  аттестацию, предусм отренную  учебны м планом и не им ею щ ие академической  
задолж енности.
В  программе государственной итоговой аттестации определены:
- вид государственной итоговой аттестации;
- материалы по содерж анию  государственной итоговой аттестации;
- сроки проведения государственной итоговой аттестации;
- этапы и объем  времени на подготовку и проведение государственной итоговой аттестации;
- условия подготовки и процедуры  проведения государственной итоговой аттестации; 
-материально-технические условия проведения государственной итоговой аттестации;
- состав экспертов уровня и качества подготовки выпускников в период государственной  

итоговой аттестации;
- тематика, состав, объем  и структура задания студентам на демонстрационны й экзамен;
- перечень необходим ы х документов, представляемых на заседаниях государственной  

экзаменационной комиссии;
- форма и процедура проведения государственной итоговой аттестации;
- критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников.

2. П а сп о р т  п р огр ам м ы  го су д а р ств ен н о й  и тогов ой  аттестац и и
1.1 О со б ен н о сти  о б р а зо в а тел ь н о й  п р огр ам м ы
О ценочны е средства разработаны для проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер.
В  рамках проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер СПО предусм отрено освоение квалификации: 
«Повар, кондитер».
Выпускник, освоивш ий образовательную  программу, долж ен быть готов  
к выполнению видов деятельности, перечисленны х в таблице 1. Рекомендуется  
последовательное освоение видов деятельности.



Таблица 1- В иды  деятельности

К од  и н аи м ен о в а н и е  
в и да  д ея т ел ь н о сти  (В Д )

К од и н а и м ен о в а н и е  
п р о ф есси о н а л ь н о го  м од ул я  (П М ), 

в р а м к а х  к отор ого  осв аи в ается  В Д
1 2

В  со о т в етст в и и  с Ф Г О С
В Д  1 П риготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного  
ассортимента.

ПМ  01. П риготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов для блю д, 
кулинарных изделий разнообразного  
ассортимента.

В Д  2 П риготовление, оформ ление и подготовка  
к реализации горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

П М .02 П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок  
разнообразного ассортимента.

В Д  3 П риготовление, оформ ление и подготовка  
к реализации холодны х и горячих 
сладких блю д, десертов, напитков  
разнообразного ассортимента

ПМ .03 П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации холодны х и 
горячих
сладких блю д, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента.

В Д  4 П риготовление, оформ ление и подготовка  
к реализации холодны х блю д, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента

П М .04 П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации холодны х блю д, 
кулинарных изделий, закусок  
разнообразного ассортимента

В Д  5 П риготовление, оформ ление и подготовка  
к реализации хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий разнообразного  
ассортимента

П М .05 П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

1.2 О бъ ём  в р ем ен и  на п од го то в к у  и п р о в ед ен и е го су д а р ств ен н о й  и т огов ой  аттестац и и
В соответствии с ФГОС СПО по 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер объем  времени на подготовку и 
проведение 72 часа.

1.3 С р ок и  п р о в ед ен и я  го су д а р ств ен н о й  и тогов ой  аттестац и и
В соответствии с учебны м планом по проф ессии период проведения государственной итоговой  
аттестации с 21 по 25 июня 2024  года.

1.4 П р и м ен я ем ы е м атер и ал ы
Результаты освоения основной проф ессиональной образовательной программы, 
дем онстрируем ы е при проведении ГИ А, представлены в таблице 2.
Для проведения дем онстрационного экзамена применяется комплект оценочной документации  
профильного уровня К О Д  43 .0 1 .0 9  -1-2024

Т а б л и ц а  2 - П еречень проверяемы х требований к результатам освоения основной  
образовательной программы



ФГОС 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер  
П еречень проверяемы х требований к результатам освоения  

основной образовательной программы
Т р уд ов ая  

д ея т ел ь н о сть  
(о сн о в н о й  вид  
д ея т ел ь н о сти )

К од
п р ов ер я ем ого

тр ебов ан и я

Н а и м ен о в а н и е  п р ов ер я ем ого  т р еб о в а н и я  к р езул ьтатам

1 2 3

Д л я  б а зов ого  и п р о ф и л ь н о го  у р о в н я
В Д  -01 П риготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блю д, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента

П К  1.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходны е материалы для обработки сырья, приготовления  
полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами.

П К  1.2
Осущ ествлять обработку, подготовку овощ ей, грибов, рыбы, 
неры бного водного сырья, мяса, дом аш ней птицы, дичи, 
кролика

П К  1.4

П роводить приготовление и подготовку к реализации  
полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блю д, 
кулинарных изделий из мяса, дом аш ней птицы, дичи, 
кролика

В Д  -  02 П риготовление, оформ ление и подготовка к реализации горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

П К  2.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходны е материалы для приготовления горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  
в соответствии с инструкциями и регламентами.

П К  2.2
Осущ ествлять приготовление, непродолж ительное хранение  
бульонов, отваров разнообразного ассортимента.

П К  2.3
Осущ ествлять приготовление, творческое оформ ление и 
подготовку к реализации супов разнообразного  
ассортимента.

П К  2.4
Осущ ествлять приготовление, непродолж ительное хранение  
горячих соусов разнообразного ассортимента.

П К  2.5

Осущ ествлять приготовление, творческое оформ ление и 
подготовку к реализации горячих блю д и гарниров из 
овощ ей, грибов, круп, бобовы х, макаронных изделий  
разнообразного ассортимента.

П К  2.8

Осущ ествлять приготовление, творческое оформ ление и 
подготовку к реализации горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, дом аш ней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента

В Д -0 3 П риготовление, оформ ление и подготовка к реализации холодны х блю д, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

П К  3.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходны е материалы для приготовления холодны х блю д, 
кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами

П К  3.2
Осущ ествлять приготовление, непродолж ительное хранение  
холодны х соусов, заправок разнообразного ассортимента

П К  3.3
Осущ ествлять приготовление, творческое оформ ление и 
подготовку к реализации салатов разнообразного



ассортимента

П К  3.4
Осущ ествлять приготовление, творческое оформ ление и 
подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодны х  
закусок разнообразного ассортимента

П К  3.6
Осущ ествлять приготовление, творческое оформ ление и 
подготовку к реализации холодны х блю д из мяса, 
домаш ней птицы, дичи и кролика

В Д  -04 П риготовление, оформ ление и подготовка к реализации холодны х и горячих 
сладких блю д, десертов, напитков разнообразного ассортимента

П К  4.1

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, 
исходны е материалы для приготовления холодны х и 
горячих сладких блю д, десертов, напитков разнообразного  
ассортимента в соответствии с инструкциями и 
регламентами

П К  4.2
Осущ ествлять приготовление, творческое оформ ление и 
подготовку к реализации холодны х сладких блю д, десертов  
разнообразного ассортимента

3. С тр у к ту р а , со д ер ж а н и е и у сл о в и я  д о п у ск а  к го су д а р ств ен н о й  и тогов ой  аттестац и и
Государственная итоговая аттестация в соответствии с ФГОС СПО по проф ессии 43 .01 .09  
Повар, кондитер выпускников осваиваю щ их ППКРС проводится в форме дем онстрационного  
экзамена базового и профильного уровней на основе комплекта оценочной документации К О Д
43 .0 1 .0 9  -1-2024.
Практический блок дем онстрационного экзамена состоит из технологической карты\листа 
задания приведенного в таблице 3.
- состав возмож ны х выполняемых работ профильного уровня:
П риготовление горячего блю да из птицы.
П риготовление десерта (м усса)
П риготовление хол одной  закуски из птицы
- состав возмож ны х выполняемых работ базового уровня:
П риготовление горячего блю да из птицы.
П риготовление десерта (м усса)
-  исходны е данны е в текстовом и/или графическом виде

Т а б л и ц а  3 - Технологическая карта\лист задания базового и профильного уровней



Организация-
заказчик

Тип выполняемых работ

ООО «О П Х  
Солянское»  

ЗАО
«Больш еуринское»

Работа 1 Работа 2 Работа 3
базовый/профильны й уровень базовый/профильны й уровень профильный уровень

описание
проверяемые
требования

описание
проверяемые
требования

описание
проверяемые
требования

Горячее блю до из 
птицы.
Приготовить три  
порции горячего блю да  
из птицы. М инимум два 
гарнира: - один долж ен  
содерж ать крупу; - 
второй долж ен  
содерж ать овощ. В ид  
нарезки и тепловой  
обработки овоща, 
определяется в 
подготовительны й  
день. Приготовить один  
горячий соус. 
Температура подачи  
блю да от 35 C. 
М инимальная масса  
одной порции 180 
грамм. О формление  
блю да на усм отрение  
участника. П орции  
подаю тся на тарелках 
круглая белая плоская 
D  30-32  см.
И спользуйте продукты  
из списка расходны х  
материалов.

ПК 1 .1-1 .2-1 .4  
ПК 2 .1 ­
2 ,2 .3 ,2 .4 ,2 .5 ,2 .8

Десерт.
П риготовить 3 порции  
десерта на тарелке. 
Обязательные 
компоненты десерта: - 
мусс; -начинка из 
плодов или ягод, вид 
начинки определяется  
в подготовительны й  
день; -выпеченный  
элем ент из теста; - 
декоративный элемент  
из изомальта или 
карамели; -один  
холодны й соус. 
О формление десерта  
на усм отрение  
участника. М асса  
одн ой  порции 90-130  
грамм. Температура  
подачи десерта 1-14 С. 
П орции подаю тся на 
тарелках круглая 
белая плоская D  30-32  
см. И спользуйте  
продукты из списка 
расходны х  
материалов.

ПК 4 .1 -4 ,2

Х олодная закуска  
из птицы  
П риготовить три  
порции холодной  
закуски из птицы. 
Обязательные 
компоненты: - один  
холодны й соус; - 
минимум один  
гарнир на выбор 
участника; - 
декоративный  
элем ент из теста. 
Температура  
подачи закуски от 
1-14 С. М асса одной  
порции 100-150  
грамм. П орции  
подаю тся на 
тарелках круглая 
белая плоская D  3 0 ­
32 см. И спользуйте  
продукты из списка 
расходны х  
материалов

П К  3 ,1 - 3 2 ­
3 ,3 -3 ,4 -3 ,6

И спользуем ы е Характеристика материалов И сходны е данны е/режимы /условия П рограммное обеспечени е /



материалы  
(при наличии)

(указать нормативную документацию ) производства/ изготовления/ оказания 
услуг

О борудование /И нструм ент / 
оснастка

-
Допустим ая минимальная мощ ность от 6,3 
кВт. К оличество уровней пароконвектомата 
от 5. G N  1/1.

П ароконвектомат

Размер зависит от м одели пароконвектомата.
Стол подставка под  
пароконвектомат

М ини весы для взвешивания текстур  
молекулярной кухни предельный вес не 
более 500гр, точность не м енее 0,01 гр.

В есы  для молекулярной кухни

Н аибольш ий предел взвешивания не менее  
3 кг наименьш ий предел взвешивания не 
более 5 г.

В есы  настольные электронны е

Плита индукционная стационарная или 
настольная минимум 2 грею щ их  
поверхности

Плита

М инимальный объем  300л., 5 полок  
обязательно

Холодильны й шкаф

(блендер+насадка, измельчитель+насадка, 
венчик +  измельчитель с ниж ним нож ом  
(чаша) +стакан)

Блендер ручной погруж ной

О бъем чаши от 3 до  5 литров. Н асадка крюк 
для замеш ивания теста Венчик Лопатка для 
смешивания.

Планетарный миксер

Y х 600х850 , где Y  допустимы й суммарный  
размер всей свободной рабочей поверхности  
3,6 м., допустим о без борта. С внутренней  
металлической полкой, (дополнительно два  
стола производственны х для оборудования  
зоны  Б)

Стол производственны й

8 0 0 х 5 00х1800  материал металл, 4 - х  уровня Стеллаж

1000х600х850  материал металл
М ойка односекционная со  
столеш ницей
Смеситель хол одной  и горячей 
воды



М атериал нержавеющ ая сталь, 0,25 -  1 л, 
D = 70, H =206, B = 110

К ремер -С ифон для сливок 0,25 -  1 
л

Система помола - ротационный нож  
М ощ ность 180 В т  В м естим ость - 75 г

К офемолка электрическая

П роизводительность не м енее 1 кг/мин  
М ощ ность не м енее 500 В т

М ясорубка электрическая

О дин уровень на одн ого участника (не м енее  
3 уровней). G N  1/1

Ш каф ш оковой заморозки

М ощ ность от 0,7кВ т М икроволновая печь
Диаметр реж ущ его лезвия не м енее 220  мм. Слайсер
О бъем чаши не м енее 2л. Блендер стационарный
Н а усм отрение образовательной организации Ф ритюрница

Настольная, камерная
Настольная вакуумно - упаковочная  
машина
Часы настенны е (электронные)
Н оутбук  или стационарный  
компьютер
Принтер А 4 лазерны й/цветной
П роектор
Экран для проектора

G N  1/1 5 30х325х20  мм. G N  1/1 530х325х65  
мм G N  1/2 2 6 5 х 3 2 5 х 2 0  мм

Гастроемкость из нержавею щ ей  
стали (по 2 шт каж дого размера для 
одн ого участника)

М атериал нержавеющ ая сталь, длина лезвия  
99 мм, 150мм, 208 мм.

Н абор нож ей поварская тройка

М атериал пищ евой силикон Лопатка силиконовая
М атериал металл М олоток для отбивания мяса
4 грани, материал металл Терка
Объем: 0.5 л,1 л, 3,5л диаметр: 16 -26 см М иска металлическая
Пищ евая сталь, 1л,1,5л,2л,3л. Н абор кастрюль
С антипригарным покрытием, Диаметром  
24см

Сковорода

О бъемом 0,8л Сотейник
Пластик. М инимальные размеры H =18, 
L =600B =400м м ; жёлтая, синяя, зелёная,

Н абор разделочны х досок



красная, белая, коричневая с подставкой.
Электронный Термометр (ш уп)
Н е м енее 240  мм Венчик
Диаметр от 20  -25 см Сито для протирания
Диаметр от 7 -10 см Сито для протирания
Д иаметром 24 см Сито (для муки)
Характеристики позиции на усм отрение  
организаторов

Овощ ечистка

Характеристики позиции на усм отрение  
организаторов

Н ож ницы  для рыбы, птицы

Характеристики позиции на усм отрение  
организаторов

Скалка

Размер 300х400  мм, рабочая температура от - 
40°C  до  +  230°C

Силиконовый коврик

8 ячеек объем  одн ой  ячейки не м енее 85мл, 
силикон. В и д  формы на усм отрение  
организаторов

Силиконовая форма для десертов  
или муссовы х пирожны х из серии  
объем ны х 3D  форм

Д иаметром от 30 до  32 см, без декора с 
ровными полями

Тарелка круглая белая плоская

О бъемом не м енее 40 литров
Пластиковая урна для м усора  
(возм ож но педального типа)

О бъемом не меньш е 0,5 л. М еталлический  
или пластиковый.

М ерны й стакан

Пищ евая сталь Л ожки столовые
Н а усм отрение образовательной организации С оусник
Н а усм отрение образовательной организации Инфракрасный термометр
Н а усм отрение образовательной организации Ш енуа



3.1 П Е Р Е Ч Е Н Ь  Д О К У М Е Н Т О В  К  П Р О В Е Д Е Н И Ю  Г И А

- П рограмма Государственной итоговой аттестации;
- Приказ об организации и проведении Г осударственной итоговой аттестации выпускников;
- П ротокол ознакомления выпускников с П рограммой Государственной итоговой аттестации;
- П ротокол ознакомления выпускников с техническим заданием  по Д емонстрационном у  
экзамену;
- Приказ о графике проведения Государственной итоговой аттестации;
- График подготовки к Д ем онстрационном у экзамену;
- Приказ директора техникума об утверж дении состава Государственной экзаменационной  
комиссии по программе подготовки квалифицированных рабочих, служ ащ их по проф ессии
43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер, реализуемой образовательной организацией;
- Приказ о допуске выпускников к Государственной итоговой аттестации;
- П ротокол проведения Д емонстрационного экзамена;
- Дневники производственной практики;
- Сводная ведомость итоговых оценок;
- В едом ость сдачи экзаменов (квалификационных) по профессиональны м модулям;
- Аттестационны е листы;
- Приказ М инистерства образования К расноярского края об утверж дении председателей  
комиссий для проведения государственной итоговой аттестации выпускников на 2024  год;
- П ротокол заседания государственной экзаменационной комиссии.
- Комплект оценочной документации №1 по направлению «Повар, кондитер» для 
Д ем онстрационного экзамена;
- У тверж денны й состав ГЭК  образовательной организацией для проведения дем онстрационного  
экзамена
- Утвержденная образовательной организации методика перевода результатов  
дем онстрационного экзамена в экзаменационную  оценку

3.2  У С Л О В И Я  П О Д Г О Т О В К И  И  П Р О Ц Е Д У Р А  П Р О В Е Д Е Н И Я  Г И А

Д о п у ск  о буч аю щ и хся  к Г И А

К Государственной итоговой аттестации допускаю тся обучаю щ иеся, не им ею щ ие  
академической задолж енности и в полном объём е выполнившие учебны й план (или  
индивидуальный учебны й план) по программе подготовки квалифицированных рабочих, 
служ ащ их по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер.
У словием  допуска выпускника к Г И А  является предоставление:
- дневника производственной практики;
- производственной характеристики;
- сводной ведом ости итоговых оценок;
- ведом ости сдачи экзаменов (квалификационных) по профессиональны м модулям;
- аттестационного листа.

4. О р га н и за ц и я  и п о р я д о к  п р о в ед ен и я  го су д а р ств ен н о й  и тогов ой  аттестац и и
Организация и проведение Д Э  осущ ествляется в соответствии с комплектом оценочны х  

материалов по проф ессии Повар, кондитер 4 3 .0 1 .0 9 -1 -2 0 2 4  (далее - К О Д), разработанных и 
утверж денны х оператором дем онстрационного экзамена ИРПО, размещ енны м на официальном  
сайте w w w .bom .firpo.ru .

О бразец задания К О Д  дем онстрационного экзамена представлен в приложении к 
программе.

П роведение Д Э осущ ествляется на аккредитованной площадке, центре проведения  
дем онстрационного экзамена (Ц П Д Э), находящ егося по адресу г. Зеленогорск, ул. Бортникова
13.

Н е м енее чем  за  2 месяца д о  начала дем онстрационного экзамена формируется план

http://www.bom.firpo.ru/


мероприятий по подготовке и проведения экзамена, в том  числе регламент проведения экзамена  
по компетенции в соответствии с М етодикой поведения дем онстрационного экзамена.

Д окум ент долж ен быть размещ ены на официальном сайте Техникума не позднее, чем за 1 
месяц д о  начала экзамена.

Х од  выполнения задания Д Э оценивается м етодом  экспертного наблюдения. Н аблю дение  
за действиями обучаю щ егося ведется членами экспертной комиссии в установленном  
образовательной организации порядке, П о результатам выполнения задания заполняется  
оценочны й лист, на основании которого, по разработанным ранее критериям, принимается  
реш ение о результатах ДЭ.

Для участия в дем онстрационном  экзамене:
- не м енее чем за 2 месяца до  даты проведения Д Э  техникум направляет заявку для

регистрации участников по компетенциям. Факт направления и регистрации заявки 
подтверж дает участие в Д Э и ознакомление заявителя с П олож ением  (регламентом) о ДЭ, что 
является согласием на обработку, в том числе с применением автоматизированных средств  
обработки, персональных данных участников;

- регистрация экзаменов в систем е eSim  производится на основе сводного графика и 
результатов прохож дения процедуры  дем онстрационного экзамена не позднее, чем  за 30  
календарных дней до  начала Д Э с присвоением идентиф икационного номера каждой сдаю щ ей  
экзаменационной группе;

- экзаменационной труппой является группа экзаменуем ы х из одн ой  учебной группы, 
сдающая экзамен в одну см ену на одн ой  площ адке проведения дем онстрационного экзамена по  
одной компетенции (одна учебная группа мож ет быть распределена на несколько  
экзаменационны х груши).

- одна экзаменационная группа мож ет выполнять задание дем онстрационного экзамена в 
течение одной или двух смен в соответствии с выбранным К од (Смена —  промеж уток времени  
продолж ительностью  не более 4 часов, в рамках которого проводится процедура Д Э без  
назначения перерывов. В  один день мож ет быть организовано две смены);

- формирование экзаменационны х групп в систем е eSim  осущ ествляется Т ехникум ом не 
позднее, чем  за 21 календарный день д о  даты начала Д Э  путем  прикрепления экзаменуем ы х к 
зарегистрированному экзамену;

- все личные профили быть созданы  /  актуализированы и подтверж дены  не позднее, чем  
21 календарный день до  даты начала ДЭ;

- за день д о  проведения Д Э участники встречаются на площ адке дем онстрационного  
экзамена для прохож дения инструктажа по ОТ и ТБ, а также знакомства с инструментами, 
оборудованием , материалами и т.д.

За 2 недели до  проведения Д Э  обучаю щ ийся предоставляет список продуктов, 
необходим ы й для выполнения задания.

Д Э проводятся в несколько этапов:
- инструктаж по ТО и ТБ студентов на площ адке проведения Д Э  (в подготовительный  

день -  за 1 день д о  начала ДЭ;
- распределение рабочих м ест участников на площ адке в соответствии с жеребьевкой и их 

ознакомление с рабочими местами и оборудованием , а так ж е с графиком работы и 
необходим ой  документацией с последую щ ей фиксацией в протоколе (в подготовительный  
день);

- получение Главным экспертом в личном кабинете в систем е оценивания варианта 
задания и схемы  оценки для проведения Д Э  для каж дой экзаменационной группы  
(подготовительный день не п озднее 08 .00  по м естном у времени). Каждая экзаменационная  
груши сдает экзамен по отдельном у варианту задания;

- выполнение обучаю щ им ися заданий;
- подведение итогов и оглаш ение результатов.
Д опуск к экзамену осущ ествляется Главным экспертом на основании студенческого  

билета или зачетной книжки, в случае отсутствия -  иного документа, удостоверяю щ его  
личность.

К дем онстрационном у экзамену допускаю тся участники, прош едш ие в подготовительный



день инструктаж по ОТ и ТБ и ознакомивш иеся с рабочими местами.
П еред началом экзамена членами экспертной группы производится проверка на предм ет  

обнаруж ения материалов, инструсентов или оборудования, запрещ енны х в соответствии с 
инфраструктурными листами,

Главным экспертом выдаются экзаменационны е задания каж дому участнику в бум аж ном  
виде, обобщ енная оценочная ведомость (если применимо), дополнительны е инструкции к ним  
(при наличии), а так ж е разъясняются правила поведения во время ДЭ. В  определенны х  
случаях, предусмотренны х К О Д  или другой документацией, регламентирую щ ей особенности  
выполнения заданий по компетенции, задание мож ет выдаваться участникам перед  
выполнением модуля.

П осле получении экзаменационного задания и дополнительны х материалов к нему, 
участникам предоставляется время на ознакомление, а также вопросы, которые не включаются 
в общ ее время проведения экзамена и составляет не м енее 15 минут. П о заверш ению процедуры  
ознакомления подписявается протокол.

К выполнению экзаменационны х заданий участники приступают после указания Главного 
эксперта.

В случае опоздания студента к началу Д Э  по уважительной причине он допускается к 
выполнению заданий, но время выполнение заданий не добавляется.

В случае поломки оборудования и его замены (не по вине обучаю щ егося) обучаю щ ем уся  
предоставляется дополнительное время.

В случае возникновения несчастного случая или болезни экзам енуем ого Главным  
экспертом незам едлительно принимаются действия по привлечению ответственных лип от 
организации для оказания медицинской помощ и. Д алее с привлечением представителя  
образовательной организации принимается реш ение (с обязательной регистрацией в протоколе 
учета времени и нештатных ситуаций) об отстранении экзам енуем ого от дальнейш его участия в 
экзаменене или назначении ем у дополнительного времени в пределах времени, 
предусм отренного планом проведения ДЭ.

В случае отстранения экзам енуем ого от дальнейш его участия в экзам ене ввиду болезни  
или несчастного случая, ем у начисляются баллы за лю бую  заверш енную  работу.

Участник, нарушивший правила поведения на экзамене, и чье повеление меш ает  
процедуре проведения экзамена, получает предупреж дение с занесением  в протокол учета  
времени и нештатных ситуаций. П отерянное время при этом  не компенсируется участнику, 
наруш ивш ему правило. П осле повторного предупреж дения участник удаляется с площадки, 
вносится соответствую щ ая запись в протоколе с подписями Главного эксперта и всех членов  
экспертной группы.

Н есоблю дени е экзаменуемы ми норм и правил ОТ л ТБ мож ет привести к потере баллов в 
соответствии с критериями оценки. Систематическое и грубое наруш ение норм безопасности  
м ож ет привести к временном у или окончательному отстранению  экзам енуем ого от выполнения 
экзаменационны х заданий.

В х о д е  проведения экзамена участникам запрещ аются контакты с другими участниками  
или членами Экспертной группы без разреш ения Главного эксперта.

К омиссия состоит из не менее трех экспертов, которые использую т как объективные так и 
субъективные критерии опенки. Главный эксперт не участвует в опенке выполнения задания
ДЭ.

Д опускается присутствие на площ адке членов ГЭК  для наблю дения за х о д о м  процедуры: 
опенки выполнения задания Д Э  е целью недопущ ения порядка проведения Г И А  и обеспечения  
объективности её результатов.

В се  замечания, связанные по мнению  членов ГЭК, с наруш ением х од а  оценочны х  
процедур, а также некорректным повелением  экспертов, которые меш ают другим участникам  
выполнять экзаменационны е задания и могут повлиять на объективность результатов оценки, 
доводятся до  сведения Главного эксперта.

П одведение итогов предусматривает:
- реш ение экзаменационной комиссии об  успеш ном  освоении компетенции, которое  

принимается на основании критериев оценки;



- заполнение членами комиссии рукописны х ведом остей оценок;
- занесение результатов в информационную  систему;
- сверка баллов, после занесения и блокировки в информационной системе, с 

рукописными ведомостями (к сверке привлекается член ГЭК, присутствующ ий на 
экзаменационной площадке);

- оформ ление протоколов, обобщ ени е результатов Д Э  с указанием балльного рейтинга  
студентов, подписанны й Глинным экспертом и членами экспертной группы и заверенный  
членом ГЭК.
П родолж ительность Д Э зависит от уровня ДЭ:

У ровень Д Э П родолж ительность Д Э
Базовый 3 часа
Профильный 3 часа 30 мин

В указанное время не входит время на подготовку рабочего места и его уборку общ ей  
продолж ительностью  30 мин.

5. К р и тер и и  оц ен к и  у р о в н я  и к ач еств а  п о д го то в к и  о буч аю щ и хся
Д емонстрационны й экзамен базового и профильного уровня проводится с

использованием едины х оценочны х материалов, включающ их в себя конкретные комплекты  
оценочной документации, варианты заданий и критерии оценивания (далее -  оценочны е 
материалы), разрабатываемых организацией, определяем ой М инистерством просвещ ения  
Российской Ф едерации из числа подведом ственны х ему организаций (далее -  оператор).

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для проведения  
дем онстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащ ения, расходны х материалов, 
средств обучения и воспитания, план застройки площ адки дем онстрационного экзамена, 
требования к составу экспертны х групп, инструкции по технике безопасности, а также образцы  
заданий.

Задание дем онстрационного экзамена включает комплексную  практическую задачу, 
м оделирую щ ую  проф ессиональную  деятельность и выполняемую в реж им е реального времени.

Комплекты оценочной документации для проведения дем онстрационного экзамена  
профильного уровня разрабатываются оператором с участием организаций-партнеров, 
отраслевых и профессиональны х сообщ еств, размещ енны е не позднее 1 октября года  
на официальном сайте оператора в инф ормационно-телекомм уникационной сети «И нтернет»  
(далее -  сеть «И нтернет») https://bom .firpo.ru/.

М инистерство просвещ ения Российской Ф едерации обеспечивает размещ ение  
разработанных комплектов оценочной документации, предш ествую щ его проведению  ГИА.

Задания для Д Э ориентированы на проф ессиональны е компетенции по одном у или 
нескольким видам деятельности, или могу носить комплексный характер, требую щ ий  
демонстрации всех компетенций в соответствии образовательной программой.

Структура задания содерж ит описание условий проведения, материально-технического и 
информационно-методического оснащ ения процедуры  экзамена, практико-ориентированное  
задание, временные и качественные параметры выполнения задания, критерии оценки.

Для оценки результатов Д Э  использую тся специально разработанная для данной  
образовательной программы система критериев. Критерии опенки и типовые задания по  
дем онстрационном у экзам ену доводятся до  сведения участников процедур не позднее, чем  за  
ш есть месяцев д о  проведения ДЭ.

Результаты Г И А  определяю тся оценками «отлично», «хорош о», «удовлетворительно», 
«неудовлетворительно» в соответствии с установленны ми критериями; объявляются в тот же 
день после оформления в установленном порядке протокола заседания ГЭК.
5.1 О р га н и за ц и я  р аботы  эк сп ер т о в  п р и  п р ов ед ен и и
д ем о н стр а ц и о н н о го  эк за м ен а

В целях соблю дения принципов объективности и независимости при проведении ГИ А, не 
допускается оценивание результатов работ студентов и выпускников, участвую щ их в экзамене  
экспертами, принимавшими участие в их подготовке или представляющ ими одну с

https://edu.gov.ru/
https://bom.firpo.ru/


экзаменуемы ми образовательную  организацию. П ри этом, указанные эксперты им ею т право  
оценивать других участников экзамена.

Для обеспечения организации и проведения дем онстрационного экзамена за З месяца до  
дем онстрационного экзамена определяется главный эксперт на каждую площ адку проведения  
экзамена из числа сертифицированны х экспертов (далее -  Главный эксперт), при этом  
предпочтение отдается кандидатам, не занятым в систем е среднего  
проф ессионального образовании субъекта Российской Ф едерации, на территории которого  
проводится экзамен.

При непосредственном  участии и по согласованию  с Главным экспертом  
формируется экспертная группа на каж дую  площ адку проведения экзамена из числа 
экспертов, им ею щ их право оценивания дем онстрационного экзамена («линейны е  
Эксперты»). Количественный состав экспертной группы по каж дой комплекции  
определяется в зависимости от уровня слож ности задания. Для задания код № 1.2  
минимальное количество экспертов, участвую щ их в оценке дем онстрационного экзамена  
по компетенции «П оварское дело» - 6 человек. Д ополнительное количество экспертов  
- главный эксперт, технический эксперт.

Члены Экспертных групп, включены в составы государственны х  
экзаменационны х комиссий техникума.

Организация деятельности Экспертной группы осущ ествляется Главным
экспертом, который после её формирования обязан распределить обязанности и полномочия  
по подготовке и проведению  экзамена м еж ду членами Экспертной группы.

Н а время проведения экзамена из состава Экспертной группы назначается: 
технический эксперт, отвечающ ий за  техническое состояние оборудования и
соблю дение всеми присутствую щ ими на площ адке лицами правил охраны труда и техники  
безопасности.

Регистрация участников и экспертов дем онстрационного экзамена осущ ествляется  
в Электронной систем е мониторинга, сбора и обработки данных. А  так ж е для  
регистрации баллов и оценок по результатам выполнения заданий
дем онстрационного экзамена. О тветственность за внесение баллов и в систем у несет  
Главный эксперт.

Заседания ГЭК проводятся в открытой форме, с участием не м енее двух третей  
ее состава. Н а заседания государственной экзаменационной комиссии представляются  
следую щ ие документы:

-  ФГОС;
-  программа ГИА;
-  приказ директора техникума о допуске обучаю щ ихся к
ГИА; -  сведения об успеваемости обучающ ихся;
-  бланки ведом остей и протокола заседания ДЭ.

5.2 П о к а за тел и  оц ен к и  р езу л ь т а то в  в ы п о л н ен и я  за д а н и й  Д Э
М аксимально возм ож ное количество баллов, за вы полненное задание Д Э  составляет:

У ровень Д Э М аксимальный балл
Базовый (БУ) 50
Профильный (П У) 80

Распределение баллов по критериям оценивания для Д Э  БУ  в рамках Г И А  представлен  
в таблице.

№
п/п М о д у л ь  за д а н и я

(вид деятельности, 
вид

проф ессиональной
деятельности)

К р и тер и й  оц ен и в ан и я Б ал л ы



1 П риготовление, оформление и 
подготовка к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий, закусо  
разнообразного ассортимента

П одготовка рабочего места, 
оборудования, сырья исходны х  
материалов для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

14,00

О сущ ествление
приготовления,
непродолж ительного хранения  
горячих соусов разнообразного  
ассортимента

4 ,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации  
горячих блю д и гарниров из 
овощ ей, грибов, круп, бобовы х, 
макаронных изделий  
разнообразного ассортимента

2 ,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации  
горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
дом аш ней птицы, дичи и 
кролика разнообразног  
ассортимента

6,00

2 П риготовление, оформление и 
подготовка к реализации  
хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

П одготовка рабочего места  
кондитера, оборудования, 
инвентаря, кондитерского  
сырья, исходны х материалов к 
работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами

10,00

О сущ ествление изготовления, 
творческого оформления, 
подготовки к реализации  
мучных кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

14,00

И Т О Г О 50,00

Распределение баллов по критериям оценивания для Д Э  П У  (инвариантная часть К О Д ) в 
рамках ГИ А  представлена в таблице

№  п/п М о д у л ь  за д а н и я
(вид деятельности, 

вид
проф ессиональной

деятельности)

К р и тер и й  оц ен и в ан и я Б ал л ы

П риготовление, 
оформление и подготовка  
к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий,

П одготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходны х  
материалов для обработки сырья, 14,00

О сущ ествлениеприготовления, 
непродолж ительного хранения 4,00



закусок разнообразного  
ассортимента

горячих соусов разнообразного  
ассортимента

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д и гарниров из овощ ей, 
грибов, круп, бобовы х, 

макаронных изделий  
разнообразного ассортимента

2 ,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домаш ней  
птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента

6,00

П риготовление, оформление  
и подготовка к реализации  
хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места  
кондитера, оборудования, 
инвентаря, кондитерского сырья, 
исходны х материалов к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

10,00

О сущ ествление изготовления, 
творческого оформления, 
подготовки к реализации мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента

14,00

П риготовление, оформление и 
подготовка к реализации  
холодны х блю д, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходны х  
материалов для приготовления  
холодны х блю д, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами.

14,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовку к реализации  
бутербродов, канапе, холодны х  
закусок разнообразного  
ассортимента

16,00

И Т О Г О 80,00

П еревод результатов Д Э  балльной шкалы в пятибальную осущ ествляет комиссия ГЭК.
В таблице представлен перевод в оценки «отлично», «хорош о», «удовлетворительно», 
«неудовлетворительно».
П еревода результатов Д Э БУ  в экзаменационную  оценку представлен в таблице

Оценка Г И А М аксимальны  
й балл

«2» «3» «4» «5»

О тнош ение
полученног 0 -  9 ,99  б. 10 -  19,99 б. 20 -  34 ,99  б. 35 -  50 б.



о 50
70-100%количества  

баллов к
0-19,99% 20-39,99% 40-69,99%

П еревода результатов Д Э П У  в экзаменационную  оценку представлен в таблице

О ценка Г И А
М аксимальны  

й балл
«2» «3» «4» «5»

О тнош ение
полученног

о
количества  

баллов к 
__максимальн

80

0 -  15,99 б. 16 -  31 ,99  б. 32 -  55 ,99 б. 56 -  80 б.

0-19,99% 20-39,99% 40-69,99% 70-100%

Результаты Г И А  выставляются в протоколе заседания ГЭК  и объявляются в день  
проведен ия ДЭ.
П о результатам проведения защиты ВК Р выносится реш ение о присвоении квалификации 

повар, кондитер.
Лицам, не проходивш им Г И А  по уважительной причине, предоставляется возмож ность  
пройти её без отчисления из техникума.
Дополнительны е заседания ГЭК  для лиц, не проходивш их Г И А  по уважительной причине, 
организуются в установленны е техникум ом  сроки, но не позднее 4 месяцев после  
подачи заявления.
Лица, не прош едш ие Г И А  по неуваж ительной причине или получивш ие на ГИ А  
неудовлетворительны е результаты, а также не прош едш ие в течение установленного  
срока обучения аттестационные испытания, входящ ие в состав ГИ А , отчисляются из 
образовательной организации, им выдаётся академическая справка об обучении или о 
периоде обучения по образцу установленному техникумом.
Выпускники, не прош едш ие Г И А  по уважительной причине или получивш ие на ГИ А  
неудовлетворительны е результаты, допускаю тся повторно к итоговым аттестационным  
испытаниям не ранее следую щ его периода работы ГЭК  (не ранее, чем через шесть месяцев  
после прохож дения Г И А  впервые и не более чем через пять лет после прохож дения ГИ А  
впервые).
П овторное прохож дение Г И А  не мож ет быть назначено образовательной организацией более  
двух раз.

6. П о р я д о к  а п ел л я ц и и  и п ер есд а ч и  го су д а р ств ен н о й  и тогов ой  аттестац и и

П о результатам государственной итоговой аттестации выпускник, участвовавший в ГИ А, 
им еет право подать в апелляционную ком иссию  письм енное апелляционное заявление о 
наруш ении, по его мнению , установленного порядка проведения Г И А  и (или) несогласии с ее  
результатами (далее - апелляция).

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными представителями) 
несоверш еннолетнего выпускника в апелляционную комиссию  образовательной организации.

Апелляция о наруш ении порядка проведения Г И А  подается непосредственно в день 
проведения ГИА.

Апелляция о несогласии с результатами Г И А  выдается не п озднее следую щ его рабочего  
дня после объявления результатов ГИА.

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

Состав апелляционной комиссии утверж дается Техникум ом одноврем енно с



утверж дением  состава ГЭК.
Апелляционная комиссия состоит из председателя, не м енее пяти членов из числа  

педагогических работников образовательной организации, не входящ их в данном учебном  году  
в состав государственны х экзаменационны х комиссий и секретаря. П редседателем  
апелляционной комиссии является руководитель образовательной организации либо лицо, 
исполняю щ ее в установленном порядке обязанности руководителя образовательной  
организации. Секретарь избирается из числа членов апелляционной комиссии".

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не м енее  

двух третей ее  состава.
Н а заседание апелляционной комиссии приглашается председатель соответствую щ ей

ГЭК.
Выпускник, подавш ий апелляцию, имеет право присутствовать при рассмотрении  

апелляции.
С несоверш еннолетним выпускником имеет право присутствовать один из родителей  

(законных представителей).
Указанные лица должны  иметь при себе документы , удостоверяю щ ие личность.
Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА.
При рассмотрении апелляции о наруш ении порядка проведения Г И А  апелляционная 

комиссия устанавливает достоверность излож енны х в ней сведений и выносит одно из 
решений:

-об отклонении апелляции, если излож енны е в ней сведения о наруш ениях порядка  
проведения Г И А  выпускника не подтвердились и/или не повлияли на результат ГИА;

-об удовлетворении апелляции, если излож енны е в ней сведения о допущ енны х  
наруш ениях порядка проведения Г И А  выпускника подтвердились и повлияли на результат 
ГИА.

В последнем  случае результат проведения Г И А  подлеж ит аннулированию, в связи, с чем  
протокол о рассмотрении апелляции не позднее следую щ его рабочего дня передается в ГЭК для 
реализации реш ения комиссии. Вы пускнику предоставляется возмож ность пройти ГИ А  в 

дополнительны е сроки, установленны е Техникумом.
Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИ А, полученны ми при защ ите 

ВКР, секретарь ГЭК не п озднее следую щ его рабочего дня с момента поступления апелляции 

направляет в апелляционную комиссию  ВКР, протокол заседания ГЭК  и заключение 
председателя ГЭК  о соблю дении процедурны х вопросов при защ ите подавш его апелляцию  
выпускника.

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами Г И А  апелляционная 
комиссия принимает реш ение об отклонении апелляции и сохранении результата Г И А  либо об  
удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИ А. Реш ение апелляционной  
комиссии не п озднее следую щ его рабочего дня передается в ГЭК. Реш ение апелляционной  
комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИ А  
выпускника и выставления новых.

Реш ение апелляционной комиссии принимается простым больш инством голосов. При 
равном числе голосов голос председательствую щ его на заседании апелляционной комиссии  
является решающим.

Реш ение апелляционной комиссии доводится д о  сведения подавш его апелляцию  
выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дн ей  со дня заседания апелляционной  
комиссии.

Реш ение апелляционной комиссии является окончательным и пересм отру не подлежит.



Реш ение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается  
председателем  и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной  
организации.

7 .О б щ и е тр еб о в а н и я  к о р га н и за ц и и  и п р о в ед ен и ю  Г И А  дл я  в ы п у ск н и к о в  
из ч и сл а  л и ц  с огр а н и ч ен н ы м и  в о зм о ж н о стя м и  зд ор ов ь я

Для выпускников из числа лиц с ограниченны ми возмож ностями здоровья ГИ А  
проводится с учетом  особенностей  психоф изического развития, индивидуальны х возмож ностей  
и состояния здоровья таких выпускников. Г И А  для лиц с ограниченными возможностями  
здоровья проводится в одной аудитории, совместно с выпускниками, не имеющ ими  
ограниченных возмож ностей здоровья.

Н а ГИ А  присутствует ассистент, оказывающий выпускникам, имею щ им ограниченные 
возмож ности здоровья, техническую  помощь. Н а Г И А  обеспечивается наличие
звукоусиливающ ей аппаратуры коллективного пользования, при необходим ости
предоставляется звукоусиливающ ая аппаратура индивидуального пользования.

13. Д о к у м ен т ы  по и тогам  Г И А
Реш ение государственной экзаменационной комиссии о присвоении квалификации 

«Повар, кондитер» по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер оформляется протоколом.
И здается приказ директора КГБП О У Уярский сельскохозяйственны й техникум  о выдаче 

выпускникам прош едш им ГИ А  диплома о среднем  проф ессиональном образовании с 
соответствую щ ей квалификацией.

П о окончании Г И А  председатель ГЭК  заполняет анкету о работе комиссии.



П р и л о ж ен и е 1
О бр азец  задан и я

Участник Д Э  предоставляет организаторам заявку на продукты за две недели до  начала 

экзамена. Ф орма заявки представлена в прилож ении 2.

Н а и м ен о в а н и е  м од ул я  задан и я

В ид
атт ест а ц и и /у р о в ен ь

Д Э
(П А, Г И А /Д Э  БУ, 

Г И А /Д Э  П У )

М одуль 1: П риготовление, оформ ление и подготовка к реализации горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.
Задание модуля 1:
Приготовить три порции горячего блю да из птицы.
М инимум два гарнира:
-один долж ен содерж ать крупу;
- второй долж ен содерж ать овощ. В и д нарезки и тепловой  
обработки овоща, определяется в подготовительны й день. 
Приготовить один горячий соус.
Температура подачи блю да от 35 C.
Минимальная масса одн ой  порции 180 
грамм. О формление блю да на 
усм отрение участника.
П орции подаю тся на тарелках круглая белая плоская D

П А , Г И А /Д Э  БУ, 
Г И А /Д Э  П У

М оду ль 2: П риготовление, оформле ние и п одсотовка к реализации хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
Задание модуля 1:
Приготовить 3 порции десерта на 
тарелке. Обязательные компоненты  
десерта:
-мусс;
-начинка из плодов или ягод, вид начинки 
определяется в подготовительны й день;
-выпеченный элем ент из теста;
-декоративный элем ент из изомальта или 
карамели; -один холодны й соус.
О формление десерта на усм отрение
участника. М асса одн ой  порции 90-130
грамм. Температура подачи десерта 1-14
П орции подаю тся на тарелках круглая белая плоская D
30-32 см. И спользуйте продукты из списка расходны х
материалов.

Г И А /Д Э  БУ, Г И А /Д Э  
П У

М одуль 3: П риготовление, оформ ление и подготовка к реализации холодны х блю д, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.___________________________________



Задание модуля 1
Приготовить три порции хол одн ой  закуски из 
птицы. Обязательные компоненты:

-один холодны й соус;
-минимум один гарнир на выбор участника;
-декоративный элем ент из теста.
Температура подачи закуски от 1-14 С.
М асса одн ой  порции 100-150 грамм.
П орции подаю тся на тарелках круглая белая плоская D  30-32  см.

Г И А /Д Э  П У



П р и л о ж ен и е 2

З а я в к а  н а п р од ук ты

У частник:__________________
(Ф ИО)

Дата

№
п/п

Н аименование продуктов Единицы
измерения

К оличество
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О Ц Е Н О Ч Н Ы Е  М А Т Е Р И А Л Ы  
Д Е М О Н С Т Р А Ц И О Н Н О Г О  Э К ЗА М Е Н А

Т ом  1
(Комплект оценочной документации)

К од  и н а и м ен о в а н и е п р оф есси и  
(сп ец и а л ь н о ст и ) ср едн его  
п р о ф есси о н а л ь н о го  о б р азов ан и я

43 .01 .09  Повар, кондитер

Н а и м ен о в а н и е  к в а л и ф и к а ц и и
(наименование направленности)

Повар -кондитер

Федеральный государственны й  
образовательный стандарт среднего  
проф ессионального образования по 
проф ессии (специальности) среднего  
проф ессионального образования  
(ФГОС СПО):

ФГОС СПО по проф ессии 43 .01 .09  
Повар, кондитер, утверж денны й  
приказом М инобрнауки Р оссии от  
09.12 .2016  г. №  1569

В иды  аттестации: Государственная итоговая  
аттестация
П ромеж уточная аттестация

Уровни дем онстрационного  
экзамена:

Базовый

Профильный

Ш ифр комплекта оценочной  
документации:

К О Д  43 .01 .09  -1 -2024



1. С П И С О К  И С П О Л Ь З У Е М Ы Х  С О К Р А Щ Е Н И И

Г И А

Д Э  Б У  

Д Э  П У

О К

П А

П К

С П О

Ф Г О С  С П О

Ц П Д Э

государственная итоговая аттестация Д Э

дем онстрационны й экзамен

дем онстрационны й экзамен базового уровня

дем онстрационны й экзамен профильного уровня К О Д

комплект оценочной документации

общ ая компетенция О М

оценочны й материал

промеж уточная аттестация

профессиональная компетенция

средн ее проф ессиональное образование

федеральны й государственны й образовательный стандарт

среднего проф ессионального образования, на основе

которого разработан комплект оценочной

документации

центр проведения дем онстрационного экзамена

2. С Т Р У К Т У Р А  К О Д

В структуру КОД:

1. комплекс требований для проведения дем онстрационного  

экзамена;

2. перечень оборудования и оснащ ения, расходны х материалов, средств  

обучения и воспитания;

3. примерный план застройки площ адки ДЭ; 4. 

требования к составу экспертны х групп; 5. 

инструкции по технике безопасности;

6. образец задания.

2



3. К О Д

3.1 К о м п л ек с  тр еб о в а н и й  д л я  п р о в ед ен и я  Д Э

П р и м ен и м о ст ь  К О Д . Н астоящ ий К О Д  предназначен для организации

и проведения Д Э  (уровней Д Э ) в рамках видов аттестаций по 
образовательным программам среднего проф ессионального образования, указанным в 
таблице №  1.

Таблица №  1

В и д аттестац и и У р о в ен ь  Д Э
П А -

ГИ А
Базовый уровень

Профильный уровень

К О Д  в части П А , Г И А  (Д Э  БУ) разработан на основе требований к 
результатам освоения образовательной программы СПО, установленны х в соответствии с 
ФГОС СПО.

К О Д  в части Г И А  (Д Э  П У ) разработан на основе требований к 
результатам освоения образовательной программы СПО, установленны х в соответствии  
с ФГОС СПО, включая квалификационные требования, заявленные организациями, 

работодателями, заинтересованны ми в подготовке кадров
соответствую щ ей квалификации.

К О Д  в части Г И А  (Д Э  П У ) включает составные части - инвариантную часть 
(обязательную  часть, установленную  настоящ им К О Д ) и вариативную часть 
(необязательную ), содерж ание которой определяет образовательная организация  
самостоятельно на основе содерж ания реализуемой основной образовательной  
программы СПО, включая квалификационные требования, заявленные организациями, 
работодателями, заинтересованны ми в подготовке кадров соответствую щ ей  
квалификации, в том числе являющимися стороной договора о сетевой
форме реализации образовательных программ и (или) договора о
практической подготовке обучаю щ ихся.

О бщ и е о р га н и за ц и о н н ы е тр ебов ан и я :

1 . Д Э  направлен на определение уровня освоения выпускником материала, 
предусм отренного образовательной программой, и степени сформированности  
профессиональны х ум ений и навыков путем проведения независимой экспертной  
оценки выполненных выпускником практических заданий в условиях реальных или 
смоделированны х производственны х процессов.

2. Д Э  в рамках Г И А  проводится с использованием КО Д, 
включенных образовательными организациями в программу ГИА.

3. Задания Д Э  доводятся до  главного эксперта в день, 
предш ествую щ ий дню  начала ДЭ.

4. Образовательная организация обеспечивает необходим ы е
технические условия для обеспечения заданиями во время Д Э  обучаю щ ихся, членов ГЭК, 
членов экспертной группы.

5. Д Э  проводится в Ц П ДЭ , представляющ ем собой  площ адку, 
оборудованную  и оснащ енную  в соответствии с КОД.



6. Ц П Д Э  м ож ет располагаться на территории образовательной
организации, а при сетевой форме реализации образовательных программ —  также на 
территории иной организации, обладаю щ ей необходим ы м и ресурсам и для
организации Ц П ДЭ.

7. О бучаю щ иеся проходят Д Э  в Ц П Д Э  в составе экзаменационны х групп.
8. Образовательная организация знакомит с планом проведения Д Э  

обучаю щ ихся, сдаю щ их Д Э , и лиц, обеспечиваю щ их проведение Д Э , в срок не 
позднее, чем за 5 рабочих дней д о  даты проведения экзамена.

9. К оличество, общ ая площ адь и состояние помещ ений,
предоставляемых для проведения Д Э, должны  обеспечивать проведение Д Э  в 
соответствии с К О Д .

10. Н е позднее, чем за один рабочий день д о  даты проведения Д Э
главным экспертом проводится проверка готовности Ц П Д Э  в

присутствии членов экспертной группы, обучаю щ ихся, а также технического эксперта, 
назначаемого организацией, на территории которой располож ен Ц П ДЭ , ответственного  
за собл ю дени е установленны х норм и правил охраны труда и техники безопасности.

11. Главным экспертом осущ ествляется осмотр Ц П ДЭ ,
распределение обязанностей м еж ду членами экспертной группы по оценке выполнения  
заданий Д Э , а также распределение рабочих мест м еж ду обучаю щ им ися с 
использованием сп особа  случайной выборки. Результаты распределения

обязанностей м еж ду членами экспертной группы и
распределения рабочих мест м еж ду обучаю щ им ися фиксирую тся главным экспертом в 
соответствую щ их протоколах.

12. О бучаю щ иеся знакомятся со своими рабочими местами, под  
руководством главного эксперта также повторно знакомятся с планом проведения  
Д Э , условиями оказания первичной медицинской помощ и в Ц П ДЭ. Факт 
ознакомления отражается главным экспертом в протоколе распределения рабочих мест.

13. Д опуск  обучаю щ ихся в Ц П Д Э  осущ ествляется главным  
экспертом на основании документов, удостоверяю щ их личность.

14. Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий  
день д о  дня проведения Д Э  уведомить главного эксперта об участии в проведении Д Э  
тьютора (ассистента).

Т р еб о в а н и е к п р о д о л ж и тел ь н о сти  Д Э . П родолж ительность

Д Э  зависит от вида аттестации, уровня Д Э  (таблица №  2)
Таблица №  2

В ид
аттестац и и

У р о в ен ь  Д Э С оставн ая  часть  
К О Д

(и н в а р и а н т н а я /
в а р и ати в н ая )

П р о д о л ж и т ел ь н о сть
Д Э

П А - Инвариантная часть 1ч. 30 мин.
ГИ А базовый Инвариантная часть 3 ч. 00 мин.
ГИ А профильный Инвариантная часть 3 ч. 30  мин.
ГИ А профильный Совокупность  

инвариантной и 
вариативной частей

не бол ее 4 ч. 30 м ин.



Т р еб о в а н и я  к содер ж ан и ю  К О Д . Е диное базовое ядро содерж ания К О Д  (таблица №  3) сформировано на основе вида 
деятельности (вида проф ессиональной деятельности) в соответствии с ФГОС СПО и является общ ей содерж ательной  
основой заданий Д Э  вне зависим ости от вида аттестации и уровня ДЭ.

Таблица №  3

Е Д И Н О Е  Б А З О В О Е  Я Д Р О  С О Д Е Р Ж А Н И Я  КС►Д1
В и д д ея т ел ь н о сти /

В и д п р о ф есси о н а л ь н о й  д ея тел ь н ости
П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  

О К /П К
П ер еч ен ь  о ц ен и в а ем ы х  ум ен и й , н ав ы к ов  

(п р ак ти ч еск ого  оп ы та)
П риготовление, оф орм лениеи  
подготовка к реализации горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок  
разнообразного ассортимента

ПК: Подготавливать рабочее место, 
оборудование, сырье, исходны е материалы для 
приготовления горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента  
в соответствии с инструкциями и 
регламентами

Умение: подготавливать рабочее место, 
выбирать, рационально размещать на 
рабочем м есте оборудование, инвентарь, 
посуду, сырье, материалы в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты, видом работ

Умение: подготавливать к использованию  
сырье, полуфабрикаты  пищ евые 
продукты, другие расходны е материалы
Умение: проводить текущ ую  уборку  
рабочего места повара в соответствии с 
инструкциями и регламентами, 
стандартами чистоты
Умение: обеспечивать хранение пищевых 
продуктов в соответствии с инструкциями  
и регламентами, стандартами чистоты

Умение: осущ ествлять выбор пищевых 
продуктов в соответствии с 
технологическими требованиями
Умение: своевременно оформлять заявку 
на склад

Е Д И Н О Е  Б А З О В О Е  Я Д Р О  С О Д Е Р Ж А Н И Я  КО►Д1
Навык: соблю дения правил техники  
безопасности, пож арной безопасности, 
охраны труда



ПК: Осуществлять приготовление,
непродолж ительное хранение горячих соусов  
разнообразного ассортимента

ПК: Осуществлять приготовление, творческое 
оформ ление и подготовку к реализации  
горячих блю д и гарниров из овощ ей, грибов, 
круп, бобовы х, макаронных изделий
разнообразного ассортимента
ПК: Осущ ествлять приготовление, творческое 
оформ ление и подготовку к реализации  
горячих блю д, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, дом аш ней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента

Навык: соблю дения правил техники  
безопасности, пож арной безопасности, 
охраны труда
Умение: творчески оформлять тарелку с 
горячими блю дами соусами

Умение: соблю дать выход при 
порционировании

Умение: выдерживать температуру подачи  
горячих блю д и гарниров из овощ ей, грибов, 
круп, бобовы х, макаронных изделий

Умение: выбирать, применять 
комбинировать различные способы  
приготовления горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 
домаш ней птицы, дичи, кролика с учетом  
типа питания, их вида и кулинарных свойств
Умение: порционировать, сервировать и 
оформлять горячие блю да, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, 
домаш ней птицы, дичи, кролика для подачи  
с учетом  рационального использования  
ресурсов, соблю дени ем  требований по  
безопасности готовой продукции_____________



Содержательная структура К О Д  представлена в таблице №  4.
Таблица №  4

В и д  д ея т ел ь н о сти  
(вид п р о ф есси о н а л ь н о й  

д ея т ел ь н о сти )

П ер еч ен ь  о ц ен и в а ем ы х  
О К , П К

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
у м ен и й , н ав ы к ов  

(п р ак ти ч еск ого  опы та)

П А 2 Г И А
Д Э
Б У

Г И А
Д Э
П У

И н в а р и а н т н а я  ч асть  К О Д

П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий, закусок  
разнообразного ассортимента

ПК: Подготавливать рабочее  
место, оборудование, сырье, 
исходны е материалы для 
приготовления горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок  
разнообразного ассортимента в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

Умение: подготавливать  
рабочее место, выбирать, 
рационально размещать на 
рабочем м есте оборудование, 
инвентарь, посуду, сырье, 
материалы в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами  
чистоты, видом работ

■ ■ ■

Умение: подготавливать к 
использованию  сырье, 
полуфабрикаты пищевые 
продукты, другие расходны е  
материалы

■ ■ ■

Умение: проводить текущ ую  
уборку рабочего места  
повара в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами  
чистоты

■ ■ ■

Умение: обеспечивать  
хранение пищевых 
продуктов в соответствии с

■ ■ ■



В и д д ея т ел ь н о сти  
(в и д  п р о ф есси о н а л ь н о й  

д ея т ел ь н о сти )

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
О К , П К

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
у м ен и й , н ав ы к ов  

(п р ак ти ч еск ого  опы та)

П А 2 Г И А
Д Э
Б У

Г И А
Д Э
П У

инструкциями и 
регламентами, стандартами  
чистоты
Умение: осущ ествлять выбор 
пищевых продуктов в 
соответствии с 
технологическими  
требованиями

■ ■ ■

Умение: своевременно  
оформлять заявку на склад ■ ■ ■
Навык: соблю дения правил 
техники безопасности, 
пожарной безопасности, 
охраны труда

■ ■ ■

ПК: Осуществлять 
приготовление,
непродолж ительное хранение  
горячих соусов разнообразного  
ассортимента

Умение: творчески оформлять 
тарелку с горячими блюдами  
соусами

■ ■ ■

Умение: соблю дать вы ход при 
порционировании

■ ■ ■

ПК: Осуществлять 
приготовление, творческое 
оформ ление и подготовку к 
реализации горячих блю д и 
гарниров из овощ ей, грибов, 
круп, бобовы х, макаронных 
изделий разнообразного  
ассортимента

Умение: выдерживать 
температуру подачи горячих 
блю д и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовы х, 
макаронных изделий ■ ■ ■

ПК: Осуществлять приготовление, 
творческое оформ ление и 
подготовку к реализации горячих

Умение: выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы  приготовления

■ ■ ■
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В и д д ея т ел ь н о сти  
(в и д  п р о ф есси о н а л ь н о й  

д ея т ел ь н о сти )

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
О К , П К

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
у м ен и й , н ав ы к ов  

(п р ак ти ч еск ого  опы та)

П А 2 Г И А
Д Э
Б У

Г И А
Д Э
П У

блю д, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, дом аш ней птицы, 
дичи и кролика разнообразного  
ассортимента

горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домаш ней  
птицы, дичи, кролика с учетом  
типа питания, их вида и 
кулинарных свойств
Умение: порционировать, 
сервировать и оформлять 
горячие блю да, кулинарные 
изделия, закуски из мяса, 
мясных продуктов, домаш ней  
птицы, дичи, кролика для 
подачи с учетом  рационального  
использования ресурсов, 
соблю дением  требований по 
безопасности готовой  
продукции

■ ■ ■

Уметь: проверять качество 
готовы х горячих блю д, 
кулинарных изделий, закусок  
из мяса, мясных продуктов, 
домаш ней птицы, дичи, 
кролика перед отпуском

■ ■ ■

П риготовление, оформ ление и 
подготовка к реализации  
хлебобулочны х, мучных кондитерских  
изделий разнообразного ассортимента

ПК: Подготавливать рабочее  
место кондитера, оборудование, 
инвентарь, кондитерское сырье, 
исходны е материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

Умение: применять 
регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую  
документацию , соблюдать  
санитарные требования

■ ■

Умение: проводить текущ ую  
уборку. П оддерживать порядок

■ ■



В и д д ея т ел ь н о сти  
(в и д  п р о ф есси о н а л ь н о й  

д ея т ел ь н о сти )

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
О К , П К

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
у м ен и й , н ав ы к ов  

(п р ак ти ч еск ого  опы та)

П А 2 Г И А
Д Э
Б У

Г И А
Д Э
П У

на рабочем м есте кондитера в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами, стандартами  
чистоты

ПК: Осущ ествлять изготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

Умение: выбора, безопасного  
использования оборудования, 
производственного инвентаря, 
посуды , инструментов в 
соответствии со сп особом  
приготовления

■ ■

Умение: подготавливать 
начинки, отделочны е 
полуфабрикаты

■ ■

Умение: соблю дения выхода  
при порционировании

■ ■

Умение: проведения оценки  
готовности мучных 
кондитерских изделий

■ ■

Умение: проверки качества 
мучных кондитерских изделий  
перед отпуском, упаковки на 
вынос

■ ■

Навык: приготовления, 
творческого оформления и 
подготовке к реализации  
мучных кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

■ ■

П риготовление, оформ ление и ПК: П одготавливать рабочее  
место, оборудование, сырье,

Умение: подготовки рабочего  
места для порционирования

■
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В и д д ея т ел ь н о сти  
(в и д  п р о ф есси о н а л ь н о й  

д ея т ел ь н о сти )

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
О К , П К

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
у м ен и й , н ав ы к ов  

(п р ак ти ч еск ого  опы та)

П А 2 Г И А
Д Э
Б У

Г И А
Д Э
П У

подготовка к реализации холодны х  
блю д, кулинарных изделий, закусок  
разнообразного ассортимента

исходны е материалы для  
приготовления холодны х блю д, 
кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

Навык; соблю дения техники  
безопасности

■

Умение: обеспечивать  
хранение пищевых продуктов  
в соответствии с 
инструкциями и 
регламентами, стандартами  
чистоты

■

Умение: подготовки к 
использованию  обработанного  
сырья, полуфабрикатов, 
пищевых продуктов, других  
расходны х материалов

■

Умение: осуществлять  
утилизацию  отходов

■

Умение: применять 
регламенты, стандарты и 
нормативно-техническую  
документацию , соблю дать  
санитарные требования

■

Навык: выбора оборудование, 
производственны й инвентарь, 
инструменты, п осуду  в 
соответствии с видом работ

■

ПК: Осущ ествлять приготовление, 
творческое оформ ление и 
подготовку к реализации  
бутербродов, канапе, холодны х  
закусок разнообразного

Умение: порционировать, 
сервировать и оформлять 
бутерброды , холодны е  
закуски, для подачи с учетом  
рационального использования  
ресурсов, соблю дением

■



В и д д ея т ел ь н о сти  
(вид п р о ф есси о н а л ь н о й  

д ея т ел ь н о сти )

П ер еч ен ь  о ц ен и в а ем ы х  
О К , П К

П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х  
у м ен и й , н ав ы к ов  

(п р ак ти ч еск ого  опы та)

П А 2 Г И А
Д Э
Б У

Г И А
Д Э
П У

ассортимента требований по безопасности  
готовой продукции)
Умение: доводить д о  вкуса ■

Умение: проверять качество 
бутербродов, холодны х  
закусок перед отпуском, 
упаковкой на вынос

■

Умение: соблю дать вы ход при 
порционировании

■

Умение: выдерживать 
температуру подачи  
бутербродов, холодны х  
закусок

■

Умение: выбирать, применять 
комбинировать различные 
способы  приготовления  
бутербродов, холодны х, 
закусок с учетом  типа питания, 
их вида и кулинарных свойств

■

Навык: приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации  
бутербродов, холодны х  
закусок разнообразного  
ассортимента

■

В а р и а ти в н а я  ч асть  К О Д
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В и д д ея т ел ь н о сти П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х П ер еч ен ь  оц ен и в а ем ы х П А 2 Г И А Г И А
(в и д п р о ф есси о н а л ь н о й О К , П К у м ен и й , н ав ы к ов Д Э Д Э

д ея т ел ь н о сти ) (п р ак ти ч еск ого  опы та) Б У П У

Вариативная часть К О Д  формируется образовательными организациями на основе реализуемой основной  
образовательной программы СПО и с учетом  квалификационных требований, заявленных конкретными организациями, 
работодателями, заинтересованны ми в подготовке кадров соответствую щ ей квалификации, в том  числе являющимися  
стороной договора о сетевой форме реализации образовательных программ и (или) договора о практической подготовке 
обучающ ихся.

Рекомендации по формированию вариативной части К О Д  для Д Э  П У  представлены в приложении №  1 к настоящ ему  
том у №  1 оценочны х материалов.______________________________________________________________________________________________________

■



Т р еб о в а н и я  к оц ен и в ан и ю . Р аспределение значений максимальных

баллов (таблица №  5) зависит от вида аттестации, уровня Д Э, составляющ ей части ДЭ.
Таблица №  5

В и д
аттестац и и

У р о в ен ь  Д Э С остав н ая  ч асть  К О Д  
(и н в а р и а н т н а я / 

в ар и ати в н ая  ч асть)

М ак си м ал ьн ы й
балл

П А ДЭ

Инвариантная часть

26 из 26

ГИ А
Д Э БУ 50 из 50

Д Э  П У 80 из 80
Г И А Д Э  П У В а р и а т и в н а я  ч а ст ь 2 0  и з  2 0

ГИ А Д Э  П У
Совокупность инвариантной и 

вариативной частей 100 из 100

Р аспределение баллов по критериям оценивания для Д Э  в рамках П А  
представлена в таблице №  6.

Таблица №  6

№
п/п

М о д у л ь  за д а н и я
(вид деятельности, вид 

профессиональной  
деятельности)

К р и тер и й  о ц ен и в а н и я 3 Б алл ы

1 Приготовление, 
оформ ление и 
подготовка к реализации  
горячих блю д, 
кулинарных изделий, 
закусок разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходны х  
материалов для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями  

и регламентами

14,00

О сущ ествление приготовления, 
непродолжительного хранения  
горячих соусов разнообразного  
ассортимента

4,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д и гарниров из овощ ей, грибов, 
круп, бобовы х, макаронных изделий  
разнообразного ассортимента

2,00

О сущ ествление приготовления, 6,00



творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий, закусок  
из мяса, домаш ней птицы, дичи и 
кролика разнообразного  
ассортимента

И Т О Г О 26,00

Р аспределение баллов по критериям оценивания для Д Э  БУ  в рамках ГИ А  
представлена в таблице №  7.

Таблица №  7

№
п/п

М о д у л ь  за д а н и я
(вид деятельности, вид 

профессиональной  
деятельности)

К р и тер и й  о ц ен и в а н и я 4 Б алл ы

1 П риготовление, оформление  
и подготовка к реализации  
горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок  
разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходны х  
материалов для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

14,00

О сущ ествление приготовления, 
непродолжительного хранения  
горячих соусов разнообразного  
ассортимента

4,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовы х, 
макаронных изделий  
разнообразного ассортимента

2,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домаш ней птицы, 
дичи и кролика разнообразного  
ассортимента

6,00

2

П риготовление, оформление  
и подготовка к реализации  
хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места  
кондитера, оборудования, 
инвентаря, кондитерского сырья, 
исходны х материалов к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

10,00

4 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается 
с отглагольного сущ ествительного.
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О сущ ествление изготовления, 
творческого оформления, 
подготовки к реализации мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

14,00

И Т О Г О 50,00

Р аспределение баллов по критериям оценивания для Д Э  П У  
(инвариантная часть К О Д ) в рамках Г И А  представлена в таблице №  8.

Таблица №  8

№
п/п

М о д у л ь  за д а н и я
(вид деятельности, вид 

профессиональной  
деятельности)

К р и тер и й  о ц ен и в а н и я 5 Б алл ы

1 П риготовление, оформление  
и подготовка к реализации  
горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок  
разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходны х  
материалов для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

14,00

О сущ ествление приготовления, 
непродолжительного хранения  
горячих соусов разнообразного  
ассортимента

4,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовы х, 
макаронных изделий  
разнообразного ассортимента

2,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домаш ней птицы, 
дичи и кролика разнообразного  
ассортимента

6,00

2 П риготовление, оформление  
и подготовка к реализации  
хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места  
кондитера, оборудования, 
инвентаря, кондитерского сырья, 
исходны х материалов к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

10,00

О сущ ествление изготовления, 14,00

5 Формулировка критерия оценивания совпадает с наименованием ПК, ОК и начинается 
с отглагольного сущ ествительного.



творческого оформления, 
подготовки к реализации мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

3 П риготовление, оформление  
и подготовка к реализации  
холодны х блю д, кулинарных 
изделий, закусок  
разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходны х  
материалов для приготовления  
холодны х блю д, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами.

14,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовку к реализации  
бутербродов, канапе, холодны х  
закусок разнообразного  
ассортимента

16,00

И Т О Г О 80,00

Р аспределение баллов по критериям оценивания для Д Э  П У  

(инвариантная и вариативная части К О Д ) в рамках Г И А  представлена

в таблице №  9.

Таблица №  9

№
п/п

М о д у л ь  за д а н и я
(вид деятельности, вид 

профессиональной  
деятельности)

К р и тер и й  о ц ен и в а н и я 6 Б алл ы

1 П риготовление, оформление  
и подготовка к реализации  
горячих блю д, кулинарных 
изделий, закусок  
разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходны х  
материалов для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

14,00

О сущ ествление приготовления, 
непродолжительного хранения  
горячих соусов разнообразного  
ассортимента

4,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовы х, 
макаронных изделий  
разнообразного ассортимента

2,00

О сущ ествление приготовления, 6,00
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творческого оформления и 
подготовки к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий, 
закусок из мяса, домаш ней птицы, 
дичи и кролика разнообразного  
ассортимента

2 П риготовление, оформление  
и подготовка к реализации  
хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места  
кондитера, оборудования, 
инвентаря, кондитерского сырья, 
исходны х материалов к работе в 
соответствии с инструкциями и 
регламентами

10,00

О сущ ествление изготовления, 
творческого оформления, 
подготовки к реализации мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

14,00

3 П риготовление, оф орм ление 
и подготовка к реализации  
холодны х блю д, кулинарных 
изделий, закусок  
разнообразного  
ассортимента

П одготовка рабочего места, 
оборудования, сырья, исходны х  
материалов для приготовления  
холодны х блю д, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами.

14,00

О сущ ествление приготовления, 
творческого оформления и 
подготовку к реализации  
бутербродов, канапе, холодны х  
закусок разнообразного  
ассортимента.

16,00

И Т О Г О  (и н в ар и ан тн ая  часть) 80,00

В С Е Г О  (в ар и ати в н ая  ч а ст ь )7 20,00

И Т О Г О
(со в о к у п н о сть  и н в ар и ан тн ой  и в ар и ати вн ой  частей ) 100,00
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3.2 П ер еч ен ь  обо р у д о в а н и я  и о сн а щ ен и я , р а сх о д н ы х  м а тер и а л о в , ср едств  обуч ен и я  и в осп и тан и я

П еречень оборудования и оснащ ения, расходны х материалов, средств обучения и воспитания представлен в зависим ости от 
вида аттестации, уровня Д Э  представлен в таблице №  10.

П еречень оборудования и оснащ ения, расходны х материалов, средств обучения и воспитания м ож ет быть дополнен  
образовательной организацией с целью создания необходим ы х условий для участия в Д Э  обучаю щ ихся из числа лиц с 
ограниченными возмож ностями здоровья и обучаю щ ихся из числа детей-инвалидов, и инвалидов.

Таблица №  10

К о л -в о  р а б о ч и х  м ест: не м ен ее 3

К о л и ч еств о  зон  за стр о й к и  п л ощ ад к и : 2

Зон ы  п л ощ адк и
Н а и м ен о в а н и е  зон ы  п л ощ ад к и  

(н а и м ен о в а н и е м одуля  зад а н и я ) К од  зон ы  п л ощ адк и
В и д атт ест а ц и и /у р о в ен ь  Д Э

(П А, Г И А /Д Э  БУ, Г И А /Д Э  П У )

П риготовление, оф орм ление и 
подготовка к реализации горячих 
блю д, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного  
ассортимента

А, Б П А , Г И А /Д Э  БУ, Г И А /Д Э  П У

П риготовление, оф орм ление и 
подготовка к реализации  
хлебобулочны х, мучных 
кондитерских изделий  
разнообразного ассортимента

А, Б Г И А /Д Э  БУ, Г И А /Д Э  П У



П риготовление, оф орм ление и 
подготовка к реализации холодны х  
блю д, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного  
ассортимента

А, Б Г И А /Д Э  П У

П ер еч ен ь  об о р у д о в а н и я  и осн ащ ен и я , р а сх о д н ы х  м атер и ал ов , ср едств  обуч ен и я  и в осп и тан и я

№ Н аименование М инимальные (рамочные) технические  
характеристики

К ол-во  
на 1

рабочее
место

Единица
измерени

я

К ол-во на 
общ ее  
число  

рабочих  
мест

К од зоны  
площадки

В и д
аттестаци
и/уровень

ДЭ
П ер еч ен ь  обо р у д о в а н и я

1 Пароконвектомат Допустимая минимальная мощ ность от 6,3 кВт. 
К оличество уровней пароконвектомата от 5. G N  1/1.

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

2 Стол подставка под  
пароконвектомат

Размер зависит от м одели пароконвектомата. 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

3 В есы  для молекулярной  
кухни

М ини весы для взвешивания текстур молекулярной  
кухни предельны й вес не более 500гр, точность не 
м енее 0,01 гр.

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

4 В есы  настольные 
электронны е

Н аибольш ий предел взвешивания не м енее 3 кг 
наименьший предел взвешивания не более 5г.

1 шт 3 А
П А,

Г И А /Д Э
БУ,
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Г И А /Д Э
П У

5 Плита
Плита индукционная стационарная или настольная 
минимум 2 греющ их поверхности 1 шт 3

А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

6 Холодильный шкаф М инимальный объем  300л., 5 полок обязательно 1 шт 3 А
БУ,

Г И А /Д Э
П У

7
Блендер ручной  
погруж ной

(блендер+насадка, измельчитель+насадка, венчик +  
измельчитель с ниж ним нож ом  (чаша) +стакан) 1 шт 3

А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

8 Планетарный миксер
О бъем чаши от 3 д о  5 литров.
Н асадка крюк для замеш ивания теста Венчик  
Лопатка для смешивания.

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

9 Стол производственны й

Y х 600х850 , где Y  допустимы й суммарный  
размер всей свободн ой  рабочей поверхности  

3,6 м., допустим о  
без борта. С внутренней металлической полкой, 

(дополнительно два стола

3 шт 11
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

10 Стеллаж 8 0 0 х 5 00х1800  материал металл, 4 -х  уровня 1 шт 3
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э
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П У

11 М ойка односекционная  
со столеш ницей

1000x600x850  материал металл 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

12 Смеситель холодной и 
горячей воды

Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

13 К ремер-С иф он для 
сливок 0,25 -  1 л

М атериал нержавеющ ая сталь, 0,25 -  1 л, D =70, 
H = 2 0 6 , B = 1 1 0

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

14 Кофемолка
электрическая

Система пом ола - ротационны й нож  
М ощ ность 180 В т  
Вместимость - 75 г

1 шт 1 Б
П А,

Г И А /Д Э

15 М ясорубка
электрическая

П роизводительность не м енее 1 кг/мин  
М ощ ность не м енее 500 В т

1 шт 1 Б
БУ,

Г И А /Д Э
П У

16 Ш каф шоковой  
заморозки

Один уровень на одного участника (не менее 3 
уровней). G N  1/1

1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

17 М икроволновая печь М ощ ность от 0,7кВт 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
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18 Слайсер Диаметр реж ущ его лезвия не менее 220 мм. 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

19 Блендер стационарный О бъем чаши не менее 2л. 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

20 Фритюрница Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

21 Настольная вакуумно­
упаковочная машина

Настольная, камерная. 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

22 Часы настенные 
(электронные)

Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

23 Н оутбук  или 
стационарный компьютер

Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

24
Принтер А 4  
лазерны й/цветной Н а усм отрение образовательной организации 1

шт
1

Б П А,
Г И А /Д Э
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БУ,
Г И А /Д Э

П У

25 Проектор Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

26 Экран для проектора Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
П ер еч ен ь  и н стр ум ен тов

1
Г астроемкость из 
нерж авею щ ей стали (по  
2 шт каждого размера  
для одного участника)

G N  1/1 5 30х325х20  мм. 
G N  1/1 530х325х65  мм  
G N  1/2 2 6 5 х 3 2 5 х 2 0  мм

6 шт 18 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

2
Н абор нож ей поварская 
тройка

М атериал нержавеющ ая сталь, длина лезвия 99 мм, 
150мм, 208 мм. 1

шт
3

А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

3 Лопатка силиконовая М атериал пищ евой силикон 3 шт 9 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

4
М олоток для отбивания  
мяса М атериал металл 1

шт
3

А П А,
Г И А /Д Э



БУ,
Г И А /Д Э

П У

5 Терка 4 грани, материал металл 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

6 М иска металлическая Объем: 0.5 л,1 л, 3 ,5л  диаметр: 16-26 см 6
шт

18
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

7 Н абор кастрюль Пищ евая сталь, 1л,1,5л,2л,3л. 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

8 Сковорода С антипригарным покрытием, Диаметром 24см 2
шт

6
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

9 Сотейник О бъемом 0,8л 2 шт 6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

10 Н абор разделочных Пластик. М инимальные размеры H = 1 8 , L = 6 0 0 , 1 шт 3 А П А,
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досок В =400м м ; жёлтая, синяя, зелёная, красная, белая, 
коричневая с подставкой.

Г И А /Д Э
БУ,

Г И А /Д Э
П У

11 Термометр (ш уп) Электронный 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

12 Венчик Н е м енее 240 мм 1
шт

3
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

13 Сито для протирания Диаметр от 20-25 см 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

14 Сито для протирания Диаметр от 7 -10  см 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

15 Сито (для муки) Д иаметром 24  см 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
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16 Овощ ечистка Характеристики позиции на усм отрение  
организаторов

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

17 Н ож ницы  для рыбы, 
птицы

Характеристики позиции на усм отрение  
организаторов

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

18 Скалка Характеристики позиции на усм отрение  
организаторов

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

19 Силиконовый коврик Размер 300х400  мм, рабочая температура от -40°C  до  
+ 230°C

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

20
Силиконовая форма для  
десертов или муссовы х  
пирожны х из серии  
объемны х 3D  форм

8 ячеек объем  одной ячейки не менее 85мл, силикон. 
В и д формы на усм отрение организаторов

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

20
Тарелка круглая белая 
плоская

Д иаметром от 30 до  32 см, без декора с ровными  
полями 9

шт
27

А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У



21 Пластиковая урна для 
мусора

(возможн
о педального типа)

О бъемом не м енее 40  литров 2 шт 6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

22 М ерный стакан
О бъемом не меньше 0,5 л. М еталлический или 
пластиковый. 1

шт
3

А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

23 Ложки столовые Пищ евая сталь 5 шт 15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

24 Соусник Н а усм отрение образовательной организации 3 шт 15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

25 Инфракрасный
термометр

Н а усм отрение образовательной организации 4 шт 4 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

26 Ш енуа Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
П ер еч ен ь  р а сх о д н ы х  м атер и ал ов
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1
Средство для мытья 
посуды

П роф ессиональное концентрированное ж идкое  
м ою щ ее средство для ручной мойки посуды  и 
кухонного инвентаря

1
шт

3
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

2 Стаканы одноразовы е 200м л 2 шт 6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

3 Салфетки из нетканого  
материала

Универсальные, не м енее 50 шт. в рулоне, размер не 
м енее 20x30  см

1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

4

П роф ессиональное  
дезинф ицирую щ ее  
средство для 
обеззараживания  
поверхностей

Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

5 В ода Бутыль 19л 1 шт 1 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

6 П олотенца х /б  для 
протирания тарелок

Н а усм отрение образовательной организации 3 шт 9 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У



7 Баллоны с газом для 
кремера сифона

Н а усм отрение образовательной организации 2 шт 6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

8 Губка для мытья посуды Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

9 П ергамент рулон Н е м енее 10м 1
шт

3
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

10 Фольга рулон
Н е менее 10 метров

1
шт

3
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

11 Бумажны е полотенца Двухслойны е, одноразовы е 2
шт

6
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

12 Пакеты для мусора 60 л 2
шт

6
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э
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П У

13
Контейнеры  
одноразовы е для 
пищ евых продуктов

300м л,500м л 20
шт

60
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

14
Перчатки
силиконовые
одноразовы е

Размер S; M; L 20 пара 60 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

15 Плёнка пищевая Н е м енее 20м 1
шт

3
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

16 Ручка шариковая
Стержень шариковой ручки с чернилами синего  
цвета 1

шт
3

А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

17
Бумага А 4 (1 пачка на 3 
студента)

П лотность от 75 г/м2 , белизна от 100%
1

пачка
1

А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

18
Вакуумны е пакеты, 
разных размеров (2 0 x 3 0 = 2  шт., 16х23=2ш т., 10х15=2ш т.) 6

шт
18

А П А,
Г И А /Д Э
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БУ,
Г И А /Д Э

П У

19
М ешки кондитерские 
одноразовы е Н е м енее 10 микрон 10

шт
30

А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

С п и сок  п р одук тов

1 Сыр Пармезан М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

2 Сыр Г ауда М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

3 Сыр Творожный М аксимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

4 Я йца перепелиные М аксимальное количество 10 шт 10
шт

30
А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
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5 Сыр М аскарпоне М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

6 М олоко 3,2 % М аксимальное количество 500 мл 0,5 кг 1500 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

7 Сливки для взбивания 
33%  или 35% или 38%

М аксимальное количество 1000 мл 1000 мл 3000 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

8 Сливочное масло М аксимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

9 Я йцо куриное М аксимальное количество 20  шт. 20 шт 60 А
П А,

Г И А /Д Э  
БУ, П У

10 Сливки 22% М аксимальное количество 1000 мл 1000 мл 3000 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

11 Брокколи свежая
М аксимальное количество 200  гр

0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э



П У

12 К апуста белокочанная М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

13 Баклажан М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

14 Сельдерей (корень) М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

15 Томаты Черри М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

16 Цуккини зелёный М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

17 И мбирь М аксимальное количество 50 гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
18 Картофель крахмальный М аксимальное количество 500 гр _____ 0,5_____ кг _____ 1 5 _____ А П А,

37



Г И А /Д Э
БУ,

Г И А /Д Э
П У

19 Тыква М аксимальное количество 300 гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

20 Свекла красная М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

21 Лук порей М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

22 Сельдерей стебель М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

23 Г рибы шампиньоны М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

24 П ерец чили М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А
П А,

Г И А /Д Э
БУ,
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Г И А /Д Э
П У

25 Чеснок М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

26 Томаты М аксимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

27 Лук репчатый М аксимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

28 М орковь М аксимальное количество 400 гр 0,4 кг 1,2 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

29 Апельсин М аксимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

30 Зеленое яблоко Грени  
Смитт

М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
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31 Я блоки красные 
(сладкие)

М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

32 Груш а М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

33 Лайм М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

34 Лимон М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

35 Брокколи Свеж еморож еная, максимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

36 О блепиха Свеж еморож еная, максимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

37 С м ородина красная Свеж еморож еная, максимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А
П А,

Г И А /Д Э
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БУ,
Г И А /Д Э

П У

38 С м ородина черная Свеж еморож еная, максимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

39 Т есто катаифи Свеж еморож еная, максимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

40 Т есто слоёное  
бездрож ж евое

Свеж еморож еная, максимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

41 Т есто фило Свеж еморож еная, максимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

42 Цветная капуста Свеж еморож еная, максимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

43 Черника Свеж еморож еная, максимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э
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П У

44
Ежевика

Свежемороженая, М аксимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

45
Черника

Свежемороженая, М аксимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

46 Клюква Свежемороженая, М аксимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

47 Ш пинат Свежеморожены й, М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

48 Г орош ек зеленый Свежеморожены й, М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

49 Клубника Свежемороженая, М аксимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
50 Виш ня Свежемороженая, М аксимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А П А,
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Г И А /Д Э
БУ,

Г И А /Д Э
П У

51 М алина Свежемороженая, М аксимальное количество 200 гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

52 Агар-Агар М аксимальное количество 20гр 0,02 кг 0,06 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

53 Ж елатин
гранулированный

М аксимальное количество 30гр 0,02 кг 0,06 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

54 Ж елатин листовой М аксимальное количество 30гр 0,03 кг 0,09 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

55 Пектин М аксимальное количество 20  гр 0,02 кг 0,06 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

56 Белый рис 
(длиннозерны й)

М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А
П А,

Г И А /Д Э
БУ,
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Г И А /Д Э
П У

57 К рупа гречневая М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

58 Булгур М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

59 К иноа М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

60 П олента М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

61 Какао П орош ок М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

62 Какао масло М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
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63 Ш околад темный М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

64 Ш околад молочный М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

65 Ш околад белый М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

66 Грецкий орех  
(очищ енный)

М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

67 К унж ут белый М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

68 Мак М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

69
М индаль орех  
(очищ енный) М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э
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БУ,
Г И А /Д Э

П У

70 О рех кедровый 
(очищ енный)

М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

71 О рех фундук  
(очищ енный)

М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

72 П одсолнечник семена  
(очищ енны е)

М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

73 Тыквенные семена  
(очищ енны е)

М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

74 И зю м  (черный, без 
косточки)

М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

75
Курага М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э
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П У

76 Чернослив М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

77 М асло оливковое М аксимальное количество 300 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

78 М асло растительное М аксимальное количество 500 гр 0,5 кг 1,5 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

79 У ксус 9% М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

80 Оливки зеленые М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

81 Оливки черные М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
82 Томаты в собственном М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А П А,
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соку Г И А /Д Э
БУ,

Г И А /Д Э
П У

83 Томатная паста М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

84 У ксус винный белый М аксимальное количество 30 гр 0,03 кг 0,09 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

85 У ксус винный красный М аксимальное количество 30 гр 0,03 кг 0,09 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

86 Пекарский порош ок М аксимальное количество 20 гр 0,02 кг 0,06 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

87 Глю коза (сироп) М аксимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

88 Д рож ж и сухие М аксимальное количество 20 гр 0,02 кг 0,06 А
П А,

Г И А /Д Э
БУ,
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Г И А /Д Э
П У

89 Сахар М аксимальное количество 300 гр 0,3 кг 0,9 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

90 Сахарная пудра М аксимальное количество 400  гр 0,4 кг 1,2 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

91 М ёд цветочный М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

92 И зомальт М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

93 Сухари панировочные М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

94 Х леб Пшеничный М аксимальное количество 200  гр 0,2 кг 0,6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
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95 М ука пшеничная М аксимальное количество 600 гр 0,6 кг 1,8 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

96 М ука миндальная М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

97 Крахмал картофельный М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

98 Крахмал кукурузный М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

99 К урица тушка Потрош еная, от 1600 гр 1,6 кг 4,8 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
О бщ и й  стол

100 Соль мелкая М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
101 Соль крупная М аксимальное количество 50 гр 0,05 кг 0,15 А П А,
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Г И А /Д Э
БУ,

Г И А /Д Э
П У

102 Сахар тростниковый  
коричневый

М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

103 С ода пищевая М аксимальное количество 10 гр 0,01 кг 0,03 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

104 С оус соевый М аксимальное количество 100 гр 0,1 кг 0,3 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

105 Лавровый лист М аксимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

106 К орица М аксимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

107 П ерец черный горош ек М аксимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А
П А,

Г И А /Д Э
БУ,
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Г И А /Д Э
П У

108 П ерец черный молотый М аксимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

109 Орегано М аксимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

110 К уркума М аксимальное количество 4 гр 0,004 кг 0,012 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

111 Зелень петрушки М аксимальное количество 20гр 0,02 кг 0,04 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

112 Зелень укропа М аксимальное количество 20гр 0,02 кг 0,04 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

113 Ростки микрозелени М аксимальное количество 2гр 0,002 кг 0,006 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
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114 Тимьян М аксимальное количество 10 гр 0,01 кг 0,03 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

115 Розмарин М аксимальное количество 10гр 0,01 кг 0,03 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

116 Мята М аксимальное количество 10гр 0,01 кг 0,03 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

117 Агар-Агар М аксимальное количество 20гр 0,02 кг 0,06 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

118 Ж елатин
гранулированный

М аксимальное количество 30гр 0,02 кг 0,06 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

119 Ж елатин листовой М аксимальное количество 30гр 0,02 кг 0,06 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

120
М асло растительное для 
фритюра Н а усм отрение образовательной организации 6 л 6 Б

П А,
Г И А /Д Э
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БУ,
Г И А /Д Э

П У
О сн а щ ен и е ср ед ств а м и , обесп еч и в аю щ и м и  охр ан у  тр у д а  и тех н и к у  безоп асн ости

1 Коврик диэлектрический М атериал резина повыш енной эластичности и 
прочности, рифленая поверхность

2 шт 6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

2 Прихватки силиконовые, 
термозащ итные

М атериал силикон 2 шт 6 А

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

3
Н абор первой  
медицинской помощ и

Комплектация согласно требованиям приказа 
М инистерства здравоохранения Российской  
Ф едерации от 15 декабря 2020  г. №  1331н "Об 
утверж дении требований к комплектации  
медицинскими изделиями аптечки для оказания 
первой пом ощ и работникам"

1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

4 Санитарная одеж да  
(комплект)

Куртка поварская белая, брюки поварские темного  
цвета, фартук белый, черный, колпак (возм ож но  
одноразовы й). Обувь профессиональная.

1 шт 3 А,Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У

5 К улер для воды Н а усм отрение образовательной организации 1 шт 1 Б

П А,
Г И А /Д Э

БУ,
Г И А /Д Э

П У
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П р и м ер н ы й  п л ан  застр ой к и  п л ощ ад к и  Д Э . Т р еб о в а н и я  к застр ой к е
п л о щ а д к и  Д Э

Примерный план застройки площадки Д Э , проводим ого в рамках П А, 
представлен в прилож ении №  2 к настоящ ему том у №  1 оценочны х
материалов.

Примерный план застройки площ адки Д Э  БУ, проводим ого в рамках ГИ А, 
представлен в прилож ении №  3 к настоящ ему том у №  1 оценочны х материалов.

Примерный план застройки площ адки Д Э  П У  (инвариантная часть К О Д), 
проводим ого в рамках ГИ А, представлен в прилож ении №  4 к настоящ ему  
том у №  1 оценочны х материалов.

О бщ ие требования к застройке площ адки представлены в таблице №  11.

Таблица №  11

Н а и м ен о в а н и е Т ехн и ч еск ая  ха р а к тер и сти к а  
(о п и са н и е)

К од  зон ы  
п л ощ адк и

Площ адь зоны: не м енее 7,5 кв.м. на 1 (одн ого  участника) А,Б
Освещение: на рабочих столах -  3 0 0-500  люкс. (не м енее  

500 люкс)
А,Б

Интернет: подклю чение ноутбуков к беспроводном у  
интернету (с возмож ностью  
подключения к проводном у интернету)

А,Б

Электричество: 0,4  В ,0 ,23  кВт, мощ ность не м енее 25 
кВт, 4 розетки.

А,Б

Контур заземления для 
электропитания и сети  
слаботочны х подключений  
(при необходим ости):

от общ его контура заземления здания А,Б

Покрытие пола: долж но обеспечивать безопасное  
перемещ ение, не иметь выступов в 
местах состыковки элементов  
покрытия, способствую щ их

А,Б

П одведен ие/ отведение  
ГХ В С  (при 
необходим ости):

система хол одн ого и горяч его 
водоснабж ения, водоотведения.

А,Б

П одведение сж атого  
в оздуха(п р и  
необходим ости):

не требуется

Вентиляция и 
кондиционирование

на усм отрение образовательной организации А

3.4 Т р еб о в а н и я  к состав у  эк сп ер т н ы х  гр уп п

К оличественны й состав экспертной группы определяется
образовательной организацией, исходя из числа сдаю щ их одноврем енно Д Э  
обучаю щ ихся. О дин эксперт долж ен иметь возмож ность оценить результаты  
выполнения обучаю щ имися задания в полной мере согласно критериям  
оценивания.

К оличество экспертов Д Э  вне зависим ости от вида аттестации, уровня Д Э  
представлено в таблице №  12.



Таблица №  12

К о л -в о  р а б о ч и х  м ест  
в Ц П Д Э

М ак си м а л ь н о е к ол -в о  
о б уч аю щ и хся -  
у ч а ст н и к о в  Д Э  

(од н ов р ем ен н о  в Ц П Д Э )

К о л -в о  эк сп ер тов  
(од н ов р ем ен н о  в Ц П Д Э )

1 1 3
2 2 3
3 3 3
4 4 3
5 5 3
6 6 3
7 7 3
8 8 3
9 9 3
10 10 3
11 11 6
12 12 6
13 13 6
14 14 6
15 15 6

3.5  И н стр у к ц и я  по тех н и к е безо п а сн о сти

1. Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов  
экспертной группы, обучаю щ ихся с требованиями охраны труда и безопасности  
производства.

2. В се  участники Д Э  должны  соблю дать установленны е требования по охране  
труда и производственной безопасности, выполнять указания технического эксперта по  
соблю дению  указанных требований.

И н стр ук ц и я :

Настоящая инструкция по технике безопасности разработана в
соответствии с П остановлениями Главного государственного санитарного врача 
Р оссии от 28 .09 .2020 г № 28 «О б утверж дении СП  2 .4 .3648-20  «Санитарно­
эпидем иологические требования к организациям воспитания и обучения, отды ха и
оздоровления детей и молодеж и» и от 2 8 .01 .2021г  № 2 «О б утверж дении СанПиН 1.2.3685-21  
«Гигиенические нормативы и 18 требования к обеспечению  безопасности и (или) 
безвредности для человека факторов среды  обитания».

К самостоятельному выполнению экзаменационны х заданий
допускаю тся участники:
-прош едш ие инструктаж по технике безопасности и охране труда;
-им ею щ ие навыки по эксплуатации технологического оборудования; -не имею щ ие  
противопоказаний по состоянию  здоровья.

П еред началом выполнения экзаменационных заданий и нахождения на территории, 
и в помещ ениях места проведения Д Э , участник обязан четко соблюдать:
-инструкцию по технике безопасности;
-перед началом работы необходим о правильно надеть специальную одеж ду, убрать  
волосы под головной убор , застегнуть рукава, тщ ательно вымыть руки с мылом.



Запрещ ается закалывать спецодеж ду иголками, хранить в карманах булавки, 
стеклянные и острые предметы;
П одготовить рабочее место:
-проверить устойчивость производственного стола, стеллажа, прочность крепления 
оборудования к фундаментам и подставкам; надеж но установить (закрепить)передвижное 

(переносное) оборудование и инвентарь на рабочем столе;
-разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в соответствии  

с частотой использования и расходования; проверить
наличие и исправность резинового коврика под ногами; наличие и исправность  
контрольно- измерительных приборов, влияющих на их показания; состояние
полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, открытых трапов); отсутствие 
выбоин, трещ ин и других неровностей на рабочих поверхностях производственны х  

столов; исправность применяемого инвентаря, приспособлений
и инструмента.
Требования охраны труда в аварийных ситуациях:
-н еобходи м о прекратить подачу продукта при наличии постороннего шума,
внезапно возникш его при работе оборудования, появление запаха гари, прекращение 
подачи электроэнергии;
-при внезапном появлении на корпусе оборудования ощ утимого  
электрического тока, необходим о немедленно выключить оборудование;
-в случае возникновения у  участника плохого самочувствия или получения травмы  
сообщ ить об  этом  Главному эксперту.
В о  время работы с нож ом  не допускается:
Использовать нож и с непрочно закрепленными полотнами, с
рукоятками, имею щ ими заусенцы , с затупивш имися лезвиями; производить резкие 
движения; нарезать сырье и продукты на весу; проверять остроту лезвия рукой; 
оставлять нож  во время перерыва в работе в обрабатываемом сырье или на столе без 
футляра; опираться на мусат при правке ножа. Править нож  о мусат следует в стороне  
от других участников экзамена.

3 .6  О б р а зц ы  задан и я

Участник Д Э  предоставляет организаторам заявку на продукты за две недели до  
начала экзамена. Ф орма заявки представлена в прилож ении 1 к образцу задания

Н а и м ен о в а н и е  м одуля  задан и я

В ид
аттестац и и /ур ов ен ь

Д Э
(П А, Г И А /Д Э  БУ, 

Г И А /Д Э  П У)
М одуль 1: П риготовление, оф орм ление и подготовка к реализации горячих блю д, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.



Задание модуля 1:
Приготовить три порции горячего блю да из птицы. М инимум два 

гарнира:
-один долж ен содерж ать крупу;
- второй долж ен содержать овощ. В и д  нарезки и тепловой  
обработки овоща, определяется в подготовительны й день. 
Приготовить один горячий соус.
Температура подачи блю да от 35 C.
М инимальная масса одной порции 180 грамм.
О формление блю да на усм отрение участника.
П орции подаю тся на тарелках круглая белая плоская D  30-32  см. 
И спользуйте продукты из списка расходны х материалов.

П А,
Г И А /Д Э  БУ, 
Г И А /Д Э  П У

М одуль 2: П риготовление, оформ ление и подготовка к реализации хлебобулочны х, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

Задание модуля 1:
Приготовить 3 порции десерта на тарелке.
Обязательные компоненты  десерта:
-мусс;
-начинка из плодов или ягод, вид начинки определяется в 
подготовительный день;
-выпеченный элем ент из теста;
-декоративный элем ент из изомальта или карамели;
-один холодны й соус.
О формление десерта на усм отрение участника.
М асса одной порции 90-130  грамм.
Температура подачи десерта 1-14 С.
П орции подаю тся на тарелках круглая белая плоская D  30-32  см. 
И спользуйте продукты из списка расходны х материалов.

Г И А /Д Э  БУ, 
Г И А /Д Э  П У

М одуль 3: П риготовление, оф орм ление и подготовка к реализации холодны х блю д, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента.

Задание модуля 1:
Приготовить три порции хол одной  закуски из птицы. 
Обязательные компоненты:
-один холодны й соус;
-минимум один гарнир на выбор участника;
-декоративный элем ент из теста.
Температура подачи закуски от 1-14 С.
М асса одной порции 100-150 грамм.
П орции подаю тся на тарелках круглая белая плоская D  30-32  см. 
И спользуйте продукты из списка расходны х материалов.

Г И А /Д Э  П У



П р и л о ж ен и е 1

З а я в к а  на п р одук ты
к образцу задания

У частник:_________________
(Ф ИО)

Дата

№
п/п Н аименование продуктов

Единицы
измерения К оличество
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П р и л о ж ен и е №  1 к оц ен оч н ы м

материалам (Том 1)

Р ек о м ен д а ц и и  по ф ор м и р о в а н и ю  в ар и а ти в н о й  ч асти  К О Д , в ар и ати в н ой  
ч асти  за д а н и я  и к р и тер и ев  о ц ен и в ан и я  дл я  Д Э  П У

Образовательная организация при необходим ости  самостоятельно формирует  
содерж ание вариативной части К О Д  и вариативной части задания для Д Э  П У  на 
основе квалификационных требований, заявленных организациями, работодателями, 
заинтересованны ми в подготовке кадров соответствую щ ей квалификации, в том  
числе являющимися стороной договора о сетевой форме реализации  
образовательных программ и (или) договора о практической подготовке обучаю щ ихся.

П ри формировании содерж ания вариативной части К О Д
для Д Э  П У  реком ендуется использовать ниж еследую щ ие формы таблиц.

И нформация о продолж ительности Д Э  профильного уровня с учетом  вариативной  
части формируется по форме согласно таблице №  1.1.

Таблица №  1.1

В ид
аттестац и и

У р о в ен ь  Д Э С оставн ая  часть  
К О Д

(и н в а р и а н т н а я / 
в а р и ати в н ая  ч асть)

П р о д о л ж и т ел ь н о сть  Д Э  
(н е бол ее)

ГИ А профильный Совокупность  
инвариантной и 

вариативной частей

0:00
П р о д о л ж и т е л ь н о с т ь  не  

б о ле е  4 ,5  а с т р о н о м и ч е с к и х  
ч а с о в>

Содержательная структура вариативной части К О Д  для Д Э  П У  
(квалификационные требования работодателей) формируется по форме согласно  
таблице №  1.2.

Таблица №  1.2

№
п/п

В и д  д ея т ел ь н о сти

П ер еч ен ь
оц ен и в аем ы х
к ом п етен ц и й П ер еч ен ь  о ц ен и в а ем ы х  

ум ен и й , н ав ы к ов

Р аспределение баллов по критериям оценивания для Д Э  П У  
(вариативная часть) в рамках Г И А  осущ ествляется по форме согласно  
таблице №  1.3.



Таблица №  1.3

№
п/п

М о д у л ь  за д а н и я К р и тер и й  оц ен и ван и я
Б ал л ы

0,00

0,00

0,00

0,00

В С Е Г О  (в ар и ати в н ая  часть  К О Д ) 20,00

П ри формировании вариативной части К О Д  для Д Э  П У  в части перечня  
оборудования и оснащ ения, расходны х материалов, средств обучения и 
воспитания реком ендуется использовать форму таблицы №  10.

П ри формировании вариативной части К О Д  для Д Э  П У  в части  
примерного плана застройки реком ендуется использовать форму таблицы №  11. При  
этом  примерный план застройки площ адки при необходим ости  м ож ет быть дополнен  
объектами учебно-производственной инфраструктуры, необходим ой  для выполнения 
вариативной задания Д Э  П У, разрабатываемой образовательной организацией с участием  
работодателей.

Вариативная часть задания Д Э  П У  формируется по форме согласно таблице №
1.4.

Таблица 1.4

Н а и м ен о в а н и е  м одуля  задан и я
В и д а ттестац и и / 

у р о в ен ь  Д Э

М одуль задания: < Н а з в а н и е  м о д у л я >

Задание модуля 1: Д Э  П У /
Т е к с т  з а д а н и я В а р и а ти в н а я  ч асть

К О Д
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Критерии оценивания к вариативной части К О Д  (к вариативной части задания Д Э  П У ) формирую тся согласно таблице №  1.5.

Таблица №  1.5

Н аименование 
модуля задания  

(вид
профессиональной

деятельности)

Критерий
оценивания

П одкритерий
оценивания

(умения,
навыки/

практический
опыт)

О писание оценки подкритерия Максимальный 
балл оценки  
подкритерия  

- 2 балла

В ес
подкритерия:
- не менее 1; 

- шаг 0,5;
- не более 3.

Итоговый
максимальный

балл
подкритерия

Конкретные 
оцениваемые 

действия  
(операции) 
или набор  

действий для 
оценки  

подкритерия

О писание 
результата 

выполнения  
конкретного  

действия  
(операции) 

подкритерия  
в баллах

С хема оценивания (в баллах) представлена в таблице №  1.6.
Таблица №  1.6

С хем а о ц ен и в ан и я

2 бал ла действие (операция) выполнена в полной мере согласно установленны м требованиям

1 балл действие (операция) выполнена, но ниж е установленны х требований (имею тся незначительные ошибки)

0 бал лов действие (операция) не выполнена, результат отсутствует
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3 0
00

 им

П р и л о ж ен и е №  2  к оц ен оч н ы м
м атериалам  (Т ом  1)

П р и м ер н ы й  п л ан  за стр о й к и  п л о щ а д к и  Д Э , п р о в о д и м о го  в р а м к а х  П А

ПароконВектомат

Стелаж

РакоВина

Плита инбукцианная 

ХолоЭильник

Шкаф шокобай заморозки 

Стол

Стал общей зоны 

Мясорубка

УпакоВщик Вакумный

Слайсер

Весы

Огнетушитель
Аптечка



3 
00

0 
мм

П р и л о ж ен и е №  3 к оц ен оч н ы м
м атериалам  (Т ом  1)

П р и м ер н ы й  п л ан  за стр о й к и  п л о щ а д к и  Д Э  Б У , п р о в о д и м о го  в р а м к а х  Г И А
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Рабочая программа воспитания по проф ессии 43 .01 .09  П о в а р , к он ди тер  является 
прилож ением 5 к Рабочей программе воспитания образовательной организации, 
реализую щ ей программы СПО.

Р А З Д Е Л  1. Ц Е Л Е В О Й

Воспитательная деятельность в КГБП О У «Уярский сельскохозяйственны й техникум», 
является неотъем лемой частью образовательного процесса, планируется и осущ ествляется в 
соответствии с приоритетами государственной политики в сф ере воспитания.

Участниками образовательны х отнош ений в части воспитании являются педагогические  
работники, обучаю щ иеся, родители (законные представители) несоверш еннолетних
обучаю щ ихся К ГБП О У «Уярский сельскохозяйственны й техникум». Родители (законные 
представители) несоверш еннолетних обучаю щ ихся имею т преимущ ественное право на 
воспитание своих детей.

Ц ел ь  и задач и  в о сп и та н и я  обуч аю щ и хся

Инвариантные компоненты Рабочей программы воспитания (далее Программы), 
примерного календарного плана воспитательной работы ориентированы на реализацию
запросов общ ества и государства, определяю тся с учетом  государственной политики в области  
воспитания; обеспечиваю т единство содерж ания воспитательной деятельности, отражают 
общ ие для лю бой образовательной организации, реализую щ ей программы СПО, цель и задачи  
воспитательной деятельности, полож ения ФГОС СПО в контексте формирования общ их  
компетенций у  обучаю щ ихся.

Вариативные компоненты обеспечиваю т реализацию и развитие внутреннего потенциала  
образовательной организации, реализую щ ей программы СПО.

В соответствии с нормативными правовыми актами Российской Ф едерации в сф ере  
образования ц ел ь  в о сп и та н и я  о буч аю щ и хся  —  развитие личности, создание условий для 
сам оопределения и социализации на основе социокультурны х, духовно-нравственны х ценностей и 
принятых в российском  общ естве правил и норм поведения в интересах человека, семьи,
общ ества и государства, формирование у  обучаю щ ихся чувства патриотизма,
гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, 
закону и правопорядку, человеку труда и старш ему поколению, взаимного уважения, береж ного  
отнош ения к культурному наследию  и традициям многонационального народа Российской  
Ф едерации, природе и окружаю щ ей среде.

З а д а ч и  в осп и тан и я :

•  усвоение обучаю щ имися знаний о нормах, духовно-нравственны х ценностях, которые 
выработало российское общ ество (социально значимых знаний);

•  формирование и развитие осознанного позитивного отнош ения к ценностям, нормам и 
правилам поведения, принятым в российском  общ естве (их освоение, принятие), соврем енного  
научного мировоззрения, мотивации к труду, непреры вному личностному и проф ессиональном у  
росту;

•  приобретение социокультурного опыта поведения, общ ения, меж личностны х и 
социальных отнош ений, в том  числе в проф ессионально ориентированной деятельности;

•  подготовка к самостоятельной проф ессиональной деятельности с учетом  получаемой  
квалификации (социально-значимы й опыт) во благо своей семьи, народа, Родины  и государства;
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•  подготовка к созданию  семьи и рож дению  детей.

1.2. Н а п р а в л ен и я  в о сп и та н и я

Рабочая программа воспитания реализуется в единстве учебн ой  и воспитательной
деятельности с учётом  направлений воспитания:

•  гр а ж д а н ск о е в о сп и та н и е —  формирование российской идентичности, чувства
принадлеж ности к своей Родине, ее историческому и культурному наследию ,
многонациональному народу России, уважения к правам и свободам  гражданина России; 
формирование активной гражданской позиции, правовых знаний и правовой культуры;

•  п а т р и о ти ч еск о е в о сп и та н и е  —  формирование чувства глубокой привязанности к своей  
малой родине, родном у краю, России, своем у народу и многонациональному народу России, его  
традициям; чувства гордости за достиж ения Р оссии и ее культуру, желания защищать интересы  
своей Родины  и своего народа;

•  д у х о в н о -н р а в ств ен н о е  в о сп и та н и е —  формирование устойчивы х ценностно­
смысловых установок, обучаю щ ихся по отнош ению  к духовно-нравственны м ценностям  
российского общ ества, к культуре народов России, готовности к сохранению , преум нож ению  и 
трансляции культурных традиций и ценностей многонационального российского государства;

•  эст ети ч еск о е  в о сп и та н и е  —  формирование эстетической культуры, эстетического  
отнош ения к миру, приобщ ение к лучш им образцам отечественного и мирового искусства;

•  ф и зи ч еск о е в о сп и та н и е , ф ор м и р ов ан и е к ул ь тур ы  зд ор ов ого  о бр аза  ж и зн и  и 
эм о ц и о н а л ь н о го  бл а го п о л у ч и я  —  формирование осознанного отнош ения к здоровом у и 
безопасном у образу жизни, потребности физического самосоверш енствования, неприятия 
вредны х привычек;

•  п р о ф есси о н а л ь н о -т р у д о в о е  в о сп и та н и е —  формирование позитивного и 
добросовестного отнош ения к труду, культуры труда и трудовы х отнош ений, трудолю бия, 
проф ессионально значимых качеств личности, ум ений и навыков; мотивации к творчеству и 
инновационной деятельности; осознанного отнош ения к непреры вному образованию  как 
условию  успеш ной проф ессиональной деятельности, к проф ессиональной деятельности как 
средству реализации собственны х ж изненны х планов;

•  эк о л о ги ч еск о е  в о сп и та н и е  —  формирование потребности экологически  
целесообразного поведения в природе, понимания влияния социально-эконом ических процессов  
на состояние окруж аю щ ей среды, важности рационального природопользования; приобретение  
опыта эколого-направленной деятельности;

•  ц ен н ости  н ауч н ого  п озн ан и я  —  воспитание стремления к познанию  себя и других  
лю дей, природы  и общ ества, к получению  знаний, качественного образования с учётом  
личностных интересов и общ ественны х потребностей.

1.3. Ц ел ев ы е ор и ен ти р ы  в осп и тан и я

1.3.1 И н в а р и а н т н ы е ц ел ев ы е о р и ен ти р ы

Согласно «О сновам государственной политики по сохранению  и укреплению  духов н о­
нравственных ценностей» (утв. У казом П резидента Российской Ф едерации от 0 9 .11 .2022  г. №  
809) ключевым инструм ентом государственной политики в области образования, необходим ы м
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для формирования гармонично развитой личности, является воспитание в д ухе  уважения к 
традиционным ценностям, таким как патриотизм, гражданственность, служ ение О течеству и 
ответственность за  его судьбу, высокие нравственные идеалы, крепкая семья, созидательный  
труд, приоритет духовного над материальным, гуманизм, м илосердие, справедливость, 
коллективизм, взаимопомощ ь и взаимоуваж ение, историческая память и преемственность  
поколений, единство народов России.

В соответствии с Ф едеральным законом от 2 9 .1 2 .2 0 1 2  г. №  273-Ф З «О б образовании в 
Российской Ф едерации» (в ред. Ф едерального закона от 3 1 .07 .2020  г. №  304-Ф З) воспитательная  
деятельность долж на быть направлена на « ...ф ор м и ров ан и е у  обучаю щ ихся чувства 
патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев  
Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старш ему поколению , взаимного
уважения, береж ного отнош ения к культурному наследию  и традициям многонационального  
народа Российской Ф едерации, природе и окруж аю щ ей среде». Эти законодательно  
закрепленны е требования в части формирования у обучаю щ ихся системы нравственных  
ценностей отражены в инвариантных планируемы х результатах воспитательной деятельности  
(инвариантные целевы е ориентиры воспитания).

Инвариантные целевы е ориентиры воспитания соотносятся с общ им и компетенциями, 
формирование которых является результатом освоения программ подготовки специалистов  
среднего звена в соответствии с требованиями ФГОС СПО:

•  выбирать способы  реш ения задач проф ессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам (ОК 01);

•  использовать современны е средства поиска, анализа и интерпретации информации, и 
информационны е технологии для выполнения задач проф ессиональной деятельности (ОК 02);

•  планировать и реализовывать собственное проф ессиональное и личностное развитие 
предпринимательскую деятельность в проф ессиональной сфере, использовать знания по  
правовой и финансовой грамотности в различных ж изненны х ситуациях (ОК 03);

•  эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде (ОК 04);

•  осущ ествлять устную  и письменную  коммуникацию на государственном  языке 
Российской Ф едерации с учетом  особенн остей  социального и культурного контекста (ОК 05);

•  проявлять граж данско-патриотическую  позицию , демонстрировать осознанное  
поведение на основе традиционны х общ ечеловеческих ценностей, в том числе с учетом  
гармонизации межнациональных и меж религиозны х отнош ений, применять стандарты  
антикоррупционного поведения (ОК 06);

•  содействовать сохранению  окруж аю щ ей среды , ресурсосбереж ению , применять знания 
об изменении климата, принципы береж ливого производства, эф фективно действовать в 
чрезвычайных ситуациях (ОК 07);

•  использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе проф ессиональной деятельности и поддерж ания н еобходим ого уровня физической  
подготовленности (ОК 08);

•  пользоваться проф ессиональной документацией на государственном и иностранном  
языке (ОК 09).

5



И н в а р и а н т н ы е ц ел ев ы е о р и ен ти р ы  в осп и тан и я  в ы п уск н и к ов  
К Г Б П О У  « У я р ск и й  сел ь ск о х о зя й ст в ен н ы й  т ех н и к у м »

Ц ел ев ы е ор и ен ти р ы ___________________________________________________________________________________
Г р а ж д а н ск о е в о сп и та н и е_____________________________________________________________________________
О сознанно выражающий свою российскую  гражданскую принадлежность (идентичность) в 
поликультурном, многонациональном и многоконф ессиональном российском  общ естве, в 
мировом сообщ естве.
Сознающ ий своё единство с народом  Р оссии как источником власти и субъектом тысячелетней  
российской государственности, с Российским  государством, ответственность за его развитие в 
настоящ ем и будущ ем  на основе исторического просвещ ения, российского национального  
исторического сознания.
Проявляющий граж данско-патриотическую  позицию , готовность к защ ите Родины , способны й  
аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство народа Р оссии и Российского  
государства, сохранять и защищать историческую  правду.
Ориентированный на активное граж данское участие в социально-политических процессах на 
основе уважения закона и правопорядка, прав и свобод сограждан.
О сознанно и деятельно выражающий неприятие лю бой дискриминации по социальным, 
национальным, расовым, религиозны м признакам, проявлений экстремизма, терроризма, 
коррупции, антигосударственной деятельности.

О бладаю щ ий опы том граж данской социально значимой деятельности (в студенческом  
самоуправлении, добровольческом движ ении, предпринимательской деятельности, 
экологических, военно-патриотических и др. объединениях, акциях, программах)

П а тр и о т и ч еск о е  в о сп и та н и е__________________________________________________________________________
О сознаю щ ий свою национальную, этническую  принадлежность, демонстрирую щ ий
приверж енность к родной культуре, любовь к своем у народу.
Сознающ ий причастность к многонациональному народу Российской Ф едерации, Отечеству, 
общ ероссийскую  идентичность.
Проявляющий деятельное ценностное отнош ение к историческому и культурному наследию  
своего и других народов России, их традициям, праздникам.
Проявляющий уваж ение к соотечественникам, проживающ им за р убеж ом , поддерживаю щ ий их
права, защ иту их интересов в сохранении общ ероссийской идентичности.___________________________
Д у х о в н о -н р а в ств ен н о е  в о сп и та н и е__________________________________________________________________
Проявляющий приверж енность традиционны м духовно-нравственны м ценностям, культуре 
народов России с учётом  мировоззренческого, национального, конфессионального  
самоопределения.
Проявляющий уваж ение к жизни и достоинству каж дого человека, св ободе мировоззренческого  
выбора и сам оопределения, к представителям различных этнических групп, традиционных  
религий народов России, их национальному достоинству и религиозны м чувствам с учётом  
соблю дения конституционны х  
прав и свобод всех граждан.
П онимающ ий и деятельно выражающий поним ание ценности межнационального, 
меж религиозного согласия, способны й вести диалог с людьми разных национальностей и 
вероисповеданий, находить общ ие цели и сотрудничать для их достиж ения.
Ориентированный на создание устойчивой семьи на основе российских традиционных  
семейны х ценностей, рож дение и воспитание детей и принятие родительской ответственности. 
О бладаю щ ий сформированными представлениями о ценности и значении в отечественной и
мировой культуре языков и литературы народов России._____________________________________________
Э ст ети ч еск о е в о сп и та н и е
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Выражающ ий понимание ценности отечественного и мирового искусства, российского и 
мирового худож ественн ого наследия.
Проявляющий восприимчивость к разным видам искусства, поним ание эмоционального  
воздействия искусства, его влияния на душ евное состояние и поведение лю дей, умею щ ий  
критически оценивать это влияние.
Проявляющий понимание худож ественн ой культуры как средства коммуникации и 
самовыражения в соврем енном  общ естве, значение нравственных норм, ценностей, традиций в 
искусстве.
Ориентированный на осознанное творческое самовы ражение, реализацию  творческих
способностей, на эстетическое обустройство собственного быта, проф ессиональной среды.________
Ф и зи ч еск о е в о сп и та н и е, ф о р м и р о в а н и е к у л ь ту р ы  зд ор ов ь я  и эм оц и он ал ь н ого
бл агоп ол уч и я ___________________________________________________________________________________________
П онимающ ий и выражающий в практической деятельности понимание ценности жизни, 
здоровья и безопасности, значение личных усилий в сохранении и укреплении своего здоровья и 
здоровья других лю дей.
Соблю даю щ ий правила личной и общ ественной безопасности, в том  числе безопасного  
поведения в информационной среде.
Выражающ ий на практике установку на здоровы й образ ж изни (здоровое питание, соблю дение  
гигиены, реж им занятий и отдыха, регулярную ф изическую  активность), стремление к 
физическому соверш енствованию.
Проявляющий сознательное и обоснованное неприятие вредны х привычек (курения, 
употребления алкоголя, наркотиков, лю бы х форм зависим остей), деструктивного поведения в 
общ естве и цифровой среде, понимание их вреда для ф изического и психического здоровья. 
Д емонстрирую щ ий навыки рефлексии своего состояния (ф изического, эмоционального, 
психологического), понимания состояния других людей.
Д емонстрирую щ ий и развивающий свою  физическую  подготовку, н еобходим ую  для избранной  
профессиональной деятельности, способности  адаптироваться к стрессовы м ситуациям в 
общ ении, в изменяю щ ихся условиях (профессиональны х, социальных, информационны х, 
природны х), эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.
И спользую щ ий средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в 
процессе проф ессиональной деятельности и поддерж ания н еобходим ого уровня физической
подготовленности_______________________________________________________________________________________

П р о ф есси о н а л ь н о -тр у д о в о е  в осп и тан и е______________________________________________________________
П онимающ ий профессиональны е идеалы и ценности, уважаю щ ий труд, результаты труда, 
трудовы е достиж ения российского народа, трудовы е и проф ессиональны е достиж ения своих  
земляков, их вклад в развитие своего поселения, края, страны.
Участвующ ий в социально значимой трудовой и проф ессиональной деятельности разного вида в 
семье, образовательной организации, на базах производственной практики, в своей местности. 
Выражающ ий осознанную  готовность к непрерывному образованию  и самообразованию  в 
выбранной сф ере проф ессиональной деятельности.
П онимающ ий специфику проф ессионально-трудовой деятельности, регулирования трудовы х  
отнош ений, готовый учиться и трудиться в соврем енном  вы сокотехнологичном мире на благо  
государства и общ ества.
Ориентированный на осознанное освоение выбранной сферы проф ессиональной деятельности с 
учётом  личных ж изненны х планов, потребностей своей семьи, государства и общества. 
О бладаю щ ий сформированными представлениями о значении и ценности выбранной 
проф ессии, проявляющий уваж ение к своей проф ессии и своем у проф ессиональном у
сообщ еству, поддерж иваю щ ий позитивный образ и престиж  своей проф ессии в общ естве._________
Э к о л о ги ч еск о е в о сп и та н и е
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Д емонстрирую щ ий в поведении сформированность экологической культуры на основе  
понимания влияния социально-эконом ических процессов на природу, в том числе на 
глобальном уровне, ответственность за действия в природной среде.
Выражающ ий деятельное неприятие действий, приносящ их вред природе, содействую щ ий  
сохранению  и защ ите окружающ ей среды.
П рименяющ ий знания из общ еобразовательны х предметов и профессиональны х дисциплин для 
разумного, береж ливого производства и природопользования, ресурсосбереж ения в быту, в 
профессиональной среде, общ ественном  пространстве.
И меющ ий и развивающий опыт экологически направленной, природоохранной,
ресурсосберегаю щ ей деятельности, в том числе в рамках выбранной специальности,
способствую щ ий его приобретению  другими людьми________________________________________________
Ц ен н о сти  н ауч н ого  п озн ан и я _________________________________________________________________________
Деятельно выражающий познавательные интересы  в разных предметны х областях с учётом  
своих интересов, способностей , достиж ений, выбранного направления проф ессионального  
образования и подготовки.
О бладаю щ ий представлением о соврем енной научной картине мира, достиж ениях науки и 
техники, аргументированно выражающий понимание значения науки и технологий для развития 
российского общ ества и обеспечения его безопасности.
Д емонстрирую щ ий навыки критического мышления, определения достоверности научной  
информации, в том  числе в сф ере проф ессиональной деятельности.
Умею щ ий выбирать способы  реш ения задач проф ессиональной деятельности применительно к 
различным контекстам.
И спользую щ ий современны е средства поиска, анализа и интерпретации информации, 
информационны е технологии для выполнения задач проф ессиональной деятельности. 
Развивающ ий и применяющ ий навыки наблю дения, накопления и систематизации фактов, 
осмысления опыта в естественнонаучной и гуманитарной областях познания,

1.3.2 В а р и а ти в н ы е ц ел ев ы е о р и ен ти р ы

В а р и а ти в н ы е ц ел ев ы е о р и ен ти р ы  в осп и тан и я  в ы п уск н и к ов  
К Г Б П О У  « У я р ск и й  сел ь ск о х о зя й ст в ен н ы й  тех н и к у м »

В а р и а ти в н ы е ц ел ев ы е ор и ен ти р ы  в осп и тан и я  о б уч аю щ и хся , о тр аж аю щ и е сп ец и ф и к у  
сп ец и ал ь н ости ___________________________________________________________________________________
Д емонстрирую щ ий готовность и способность вести диалог с другими людьми, достигать в 
нем взаимопонимания, находить общ ие цели и сотрудничать для их достиж ения в
проф ессиональной деятельности_________________________________________________________________
Проявляющ ий граж данское отнош ение к проф ессиональной деятельности как к 
возмож ности личного участия в реш ении общ ественны х, государственны х,
общ енациональны х проблем_____________________________________________________________________
Сохраняющ ий психологическую  устойчивость в ситуативно слож ны х или стремительно  
меняющ ихся ситуациях; готовый к проф ессиональной конкуренции и конструктивной
реакции на критику_______________________________________________________________________________
С одействую щ ий формированию полож ительного образа и поддерж анию  престижа своей  
проф ессии________________________________________________________________________________________
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Р А З Д Е Л  2. С О Д Е Р Ж А Т Е Л Ь Н Ы Й

2.1 . В о сп и та т ел ь н ы е м одули : в и ды , ф ор м ы , сод ер ж ан и е  
в осп и тател ь н ой  д ея т ел ь н о сти  по п р оф есси и

Основными модулями являются: «Образовательная деятельность», «Кураторство», 
«Наставничество», «О сновны е воспитательные мероприятия», «Организация  
предметно-пространственной среды », «В заим одействие с родителями (законными
представителями)», «Самоуправление», «Профилактика и безопасность», «Социальное  
партнёрство и участие работодателей», «П роф ессиональное развитие, адаптация и
трудоустройство».

М о д у л ь  « О б р а зо в а т ел ь н а я  д ея т ел ь н о сть »

использование воспитательных возможностей содержания учебных дисциплин 
и профессиональных модулей для формирования у  обучающихся позитивного 
отношения к российским традиционным духовно-нравственным и
социокультурным ценностям, подбор соответствующего тематического
содержания, текстов для чтения, задач для решения, проблемных ситуаций для 
обсуждений и т. п., отвечающих содержанию и задачам воспитания_____________

привлечение внимания обучающихся к ценностному аспекту изучаемых на 
аудиторных занятиях объектов, явлений, событий и т. д., инициирование 
обсуждений, высказываний обучающимися своего мнения, выработки
личностного отношения к изучаемым событиям, явлениям______________________
использование учебных материалов (образовательного контента, 
художественных фильмов, литературных произведений и проч.), способствующих 
повышению статуса и престижа рабочих профессий, прославляющих трудовые
достижения, повествующих о семейных трудовых династиях______________________
инициирование и поддержка исследовательской деятельности при изучении 
учебных дисциплин и профессиональных модулей в форме индивидуальных 
и групповых проектов, исследовательских работ воспитательной направленности 
реализация курсов, дополнительных факультативных занятий

исторического просвещения, патриотической, гражданской,
экологической, научно-познавательной, краеведческой, историко-культурной, 
туристско-краеведческой, спортивно-оздоровительной, художественно­
эстетической, духовно-нравственной направленности, а также курсов,
направленных на формирование________ готовности, обучающихся к_________
оргапизация и проведение экскурсий (в музеи, картинные галереи,
технопарки, на предприятия и др.), экспедиций, походов__________________________
разработка и реализация меж дисциплинарны х проектов, способствую щ их
пониманию и интеграции знаний и навыков по специальности________________________________
участие в партнерских программах с промышленными, научными и
образовательными организациями для обм ена опы том и совм естного осущ ествления_________
организацня и проведение научно-практических конференций, круглых столов и 
семинаров, нацеленных на обсуж дение актуальных вопросов и вызовов в проф ессии
4 3 . 0 1 . 0 9  «Повар, кондитер»_____________________________________________________________________
организация практических занятий, направленных на приобретение опыта 
работы по
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проведение регулярного мониторинга и оценки качества образовательного процесса с 
учетом  обратной связи от обучаю щ ихся и других заинтересованны х сторон, для 
непрерывного улучш ения качества обучения____________________________________________________

М о д у л ь  « К у р а т о р ств о »

о р га н и за ц и ю  с о ц и а л ь н о -зн а ч и м ы х  с о в м е с т н ы х  п р о ек т о в , о т в е ч а ю щ и х
п о т р е б н о с т я м  о б у ч а ю щ и х с я , д а ю щ и х  в о зм о ж н о с т и  д л я  и х  са м о р еа л и за ц и и , 
у ст а н о в л е н и я  и  у к р еп л ен и я  д о в ер и т ел ь н ы х  о т н о ш е н и й  в н у т р и  у ч е б н о й  гр уп п ы  и  
с п л о ч е н и е  к о л л ек т и в а  гр у п п ы  ч е р е з  и гры  и  т р ен и н г и  н а  к о м а н д о о б р а зо в а н и е ,
п о х о д ы , э к ск у р си и , п р а зд н о в а н и я  д н е й  р о ж д е н и я , т е м а т и ч ес к и е  в е ч е р а  и  т. п.____________
о р га н и за ц и ю  и  п р о в е д е н и е  р егу л я р н ы х  р о д и т е л ь с к и х  со б р а н и й , и н ф о р м и р о в а н и е  
р о д и т е л е й  о б  а к а д ем и ч ес к и х  у с п е х а х  и  п р о б л е м а х  о б у ч а ю щ и х с я , и х  п о л о ж е н и и  
в с т у д е н ч е с к о й  гр у п п е , о  ж и зн и  гр у п п ы  в ц ел о м ; п о м о щ ь  р о д и т е л я м  и  и н ы м  ч л ен а м
се м ь и  в о  в за и м о д е й с т в и и  с  п е д а г о г и ч е с к и м  к о л л ек т и в о м  и  а д м и н и ст р а ц и е й _____________
р а б о т а  с о  ст у д ен т а м и , в ст у п и в ш и м и  в р а н н и е  с е м е й н ы е  о т н о ш ен и я , 
п р о в е д е н и е  к о н су л ь т а ц и й  п о  в о п р о с а м  эт и к и  и  п с и х о л о г и и  с е м е й н о й  ж и зн и , с е м е й н о г о  
п л а н и р о в а н и е , п о д г о т о в к у  и  п р о в е д е н и е  п р а зд н и к о в , ф ест и в а л ей ,

к о н к у р со в , со р ев н о в а н и й  с  о б у ч а ю щ и м и ся , инициирование и
поддерж ка участия обучаю щ ихся в мероприятиях, конкурсах и проектах проф ессиональной  
организация социально-значимых проектов проф ессиональной направленности для 
личностного развития обучаю щ ихся, даю щ их возмож ности для самореализации в выбранной  
проф ессии 4 3 . 0 1 . 0 9  «Повар, кондитер»____________________________________________________________

М о д у л ь  « Н а ста в н и ч еств о »

р а зр а б о т к у  п р о гр а м м ы  н а ст а в н и ч ест в а _________________________________________________________
с о д е й с т в и е  о с о з н а н н о м у  в ы б о р у  о п т и м а л ь н о й  о б р а зо в а т е л ь н о й  т р а ек то р и и , в т о м  
ч и с л е  д л я  о б у ч а ю щ и х с я  с  о с о б ы м и  п о т р е б н о с т я м и  (д е т е й  с  О В З , о д а р ен н ы х ,
о б у ч а ю щ и х с я , н а х о д я щ и х с я в  т р у д н о й  ж и з н е н н о й  си т у а ц и и )________________________________
о к а за н и е  п с и х о л о г и ч е с к о й  и  п р о ф е с с и о н а л ь н о й  п о д д е р ж к и  н а с т а в л я ем о м у  в
р еа л и за ц и и  и м  и н д и в и д у а л ь н о г о  м а р ш р у т а и  в ж и з н е н н о м  с а м о о п р е д е л е н и и _____________
о п р е д е л е н и е  и н ст р у м ен т о в  о ц е н к и  э ф ф е к т и в н о с т и  м е р о п р и я т и й  п о  а д а п та ц и и
и  ст а ж и р о в к е  н а ст а в л я ем о го ______________________________________________________________________
п р и в л еч е н и е  к н а с т а в н и ч ес к о й  д е я т е л ь н о с т и  п р и зн а н н ы х  а в т о р и т ет н ы х
сп ец и а л и ст о в , и м е ю щ и х  б о л ь ш о й  п р о ф е с с и о н а л ь н ы й  и  ж и зн е н н ы й  о п ы т  (с о т р у д н и к о в
п р ед п р и я т и й  и  о р га н и за ц и й -п а р т н ер о в )_________________________________________________________
мастер-классы, тренинги и практикумы от наставника в рамках

сопровож дения проф ессионального роста наставляемых, развития их
профессиональны х навыков и компетенций в проф ессии 4 3 . 0 1 . 0 9  «Повар, кондитер»__________
организация под руководством наставника социально-значимы х проектов по 
п р о ф е с с и и  4 3 . 0 1 . 0 9  «Повар, кондитер»___________________________________________________

М о д у л ь  « О сн о в н ы е в о сп и та т ел ь н ы е м ер оп р и я ти я  по п р оф есси и  43 .01 .09
П ов ар . к он ди тер

п р о в е д е н и е  о б щ и х  д л я  в с е й  о б р а зо в а т е л ь н о й  о р га н и за ц и и  п р а зд н и к о в , е ж е г о д н ы х  
т в о р ч еск и х  (т еа тр а л и зо в а н н ы х , м у зы к а л ь н ы х , л и т ер а т у р н ы х  и  т. п .)  м ер о п р и я т и й , 
св я за н н ы х  с  о б щ е р о с с и й с к и м и , региональны м и, м естн ы м и праздникам и, пам ятны ми  
датам и_________________________________________________________________________________________________
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п р о в е д е н и е  т о р ж е с т в е н н ы х  м ер о п р и я т и й , св я за н н ы х  с  за в е р ш е н и е м  о б р а зо в а н и я , 
п е р е х о д о м  н а  с л е д у ю щ и й  к у р с , а  т а к ж е с о в м е с т н ы х  м е р о п р и я т и й  с  о р га н и за ц и я м и -  
п а р тн ер а м и , н а п р а в л ен н ы х  н а  зн а к о м ст в о  и  п р и о б щ е н и е  к к о р п о р а т и в н о й  к у л ь ту р е
п р ед п р и я ти я , о р га н и за ц и и __________________________________________________________________________
р а зр а б о т к у  и  р еа л и за ц и ю  о б у ч а ю щ и м и с я  со ц и а л ь н ы х , с о ц и а л ь н о -п р о ф е с с и о н а л ь н ы х  
п р о ек то в , в т о м  ч и с л е  с  у ч а с т и е м  со ц и а л ь н ы х  п а р т н ёр о в  о б р а зо в а т е л ь н о й  о р га н и за ц и и  
о р га н и за ц и ю  т е м а т и ч е с к и х  м ер о п р и я т и й , н а ц е л е н н ы х  н а  ф о р м и р о в а н и е  у в а ж и т е л ь н о г о  
о т н о ш е н и я  к п р о т и в о п о л о ж н о м у  п о л у , п о н и м а н и я  л ю б в и  как о сн о в ы  т а к и х  о т н о ш е н и й  
и  г о т о в н о с т и  к в ст у п л е н и ю  в б р а к  (Д е н ь  м а т ер и , Д е н ь  сем ь и , л ю б в и  и  в е р н о с т и и  т. д .)  
мастер классы, проведение конкурсов проф ессионального мастерства, показы, выставки,
открытые лекции и демонстрации, экскурсии, дни открытых дверей, квесты, деловы е игры_______
встречи с известными представителями п р о ф е с с и и  4 3 . 0 1 . 0 9  «Повар, кондитер»  
круглые столы, просветительские мероприятия с участием амбассадоров проф ессии 4 3 . 0 1 . 0 9  
«Повар, кондитер»_____________________________________________________________________________________

М о д у л ь  « О р га н и за ц и я  п р ед м ет н о -п р о стр а н ств ен н о й  ср еды »

о р га н и за ц и я  в д о с т у п н ы х  д л я  о б у ч а ю щ и х с я  и  п о с е т и т е л е й  м е с т а х  м у з е й н о ­
в ы ст а в о ч н о го  п р о ст р а н ст в а , с о д е р ж а щ е г о  э к с п о з и ц и и  о б  и с т о р и и  и  р а зв и т и и  
о б р а зо в а т ел ь н о й  о р га н и за ц и и  с  и с п о л ь зо в а н и е м  и с т о р и ч е с к и х  си м в о л о в  г о с у д а р с т в а ,  
р еги о н а , м е с т н о с т и  в р а зн ы е п е р и о д ы , о  зн а ч и м ы х  и с т о р и ч е с к и х , к у л ь ту р н ы х ,
п р и р о д н ы х , п р о и зв о д с т в е н н ы х  о б ъ е к т а х  Р о с с и и , р еги о н а , м е с т н о с т и ________________________
р а зм е щ е н и е  к ар т Р о с с и и , р е г и о н о в , м у н и ц и п а л ь н ы х  о б р а зо в а н и й  (с о в р е м е н н ы х  и  
и с т о р и ч е ск и х , т о ч н ы х  и  ст и л и зо в а н н ы х , г е о гр а ф и ч еск и х , п р и р о д н ы х ,
к у л ь т у р о л о ги ч еск и х , х у д о ж е с т в е н н о  о ф о р м л ен н ы х , в т о м  ч и сл е  м а тер и ал ам и , 
п о д г о т о в л е н н ы м и  о б у ч а ю щ и м и с я ) с  и з о б р а ж е н и я м и  зн а ч и м ы х  к у л ь т у р н ы х  о б ъ ек то в  
с в о е й  м е с т н о с т и , р ег и о н а , Р о сс и и ; п о р т р ет о в  в ы д а ю щ и х ся  г о с у д а р с т в е н н ы х  д е я т е л е й  
Р о с с и и , д е я т е л е й  к ул ь тур ы , н аук и , п р о и зв о д ст в а , и с к у с ст в а , в о е н н ы х  д е я т е л е й , г е р о е в  и
за щ и т н и к о в  О т еч ест в а ______________________________________________________________________________
р а зм е щ е н и е , о б н о в л е н и е  х у д о ж е с т в е н н ы х  и з о б р а ж е н и й  (с и м в о л и ч е ск и х , ж и в о п и сн ы х , 
ф о т о гр а ф и ч еск и х , и н т ер а к т и в н ы х ) о б ъ ек т о в  п р и р о д н о г о  и  к у л ь т у р н о го  н а с л е д и я
р еги о н а , м е с т н о с т и ,п р е д м е т о в  т р а д и ц и о н н о й  к ул ь тур ы  и  б ы та_______________________________
о р га н и за ц и ю  и  п о д д е р ж а н и е  в о б р а зо в а т е л ь н о й  о р га н и за ц и и  зв у к о в о г о  п р о ст р а н ст в а  
п о зи т и в н о й  д у х о в н о -н р а в с т в е н н о й , гр а ж д а н с к о -п а т р и о т и ч е с к о й  в о сп и т а т ел ь н о й
н а п р а в л ен н о ст и  (зв о н к и -м е л о д и и , м узы к а , и н ф о р м а ц и о н н ы е  с о о б щ е н и я ), и с п о л н е н и е
ги м н а  Р о с с и й с к о й  Ф е д е р а ц и и  (в н а ч а л е  у ч е б н о й  н е д е л и )_____________________________________
о ф о р м л е н и е  и  о б н о в л е н и е  « м е с т  н о в о с т е й » , с т е н д о в  в п о м е щ е н и я х  о б щ е г о  п о л ь зо в а н и я  
(х о л л  п е р в о г о  эта ж а , р ек р еа ц и и  и  д р .) , с о д е р ж а щ и х  в д о с т у п н о й , п р и в л ек а тел ь н о й  
ф о р м е  н о в о с т н у ю  и н ф о р м а ц и ю  п о зи т и в н о г о  п р о ф е с с и о н а л ь н о г о , г р а ж д а н с к о ­
п а т р и о т и ч ес к о го , д у х о в н о -н р а в с т в е н н о г о  с о д е р ж а н и я _________________________________________
р а зм е щ е н и е  м а т ер и а л о в , о т р а ж а ю щ и х  ц е н н о с т ь  т р у д а  как в а ж н е й ш е й  н р а в ст в ен н о й  
к а т его р и и , п р е д с т а в л я ю щ и х  т р у д о в ы е  д о с т и ж е н и я  в п р о ф е с с и о н а л ь н о й  о б л а ст и , 
п р о сл а в л я ю щ и х  г е р о е в  и  в ет ер а н о в  т р у д а , в ы д а ю щ и х ся  д е я т е л е й  п р о и зв о д с т в е н н о й  
сф ер ы , и м е ю щ е й  о т н о ш е н и е  к о б р а зо в а т ел ь н о й  о р га н и за ц и и , п р е д м е т о в -с и м в о л о в
п р о ф е с с и о н а л ь н о й  сф ер ы ___________________________________________________________________________
р а зм е щ е н и е  и н ф о р м а ц и о н н ы х  сп р а в о ч н ы х  м а т ер и а л о в  о  п р ед п р и я т и я х
п р о ф е с с и о н а л ь н о й  сф ер ы , и м е ю щ и х  о т н о ш е н и е  к п р о ф и л ю  о б р а зо в а т ел ь н о й
о р га н и за ц и и __________________________________________________________________________________________
р а зм е щ е н и е , п о д д е р ж а н и е , о б н о в л е н и е  н а  т е р р и т о р и и  о б р а зо в а т е л ь н о й  о р га н и за ц и и  
в ы ст а в о ч н ы х  о б ъ ек т о в , а с с о ц и и р у ю щ и х с я  с  п р о ф е с с и о н а л ь н ы м и  н а п р а в л ен и я м и  
о б у ч е н и я ______________________________________________________________________________________________
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создание и обновление книжных выставок профессиональной литературы, 
пространства свободного книгообмена

совместная с обучающимися разработка, создание и популяризация символики 
образовательной организации (флаг, гимн, эмблема, логотип и т. п.), используемой как 
повседневно, так и в торжественных ситуациях

организация музейно-вы ставочного пространства, содерж ащ его экспозиции об  истории и 
развитии специальности, выдающ ихся деятелей производственной сферы, им ею щ ей отнош ение  
к специальности, соответствую щ их предметов-символов проф ессиональной сферы,
информационны х справочных материалов о предприятиях проф ессиональной сферы, 
являющихся предм етом  гордости отечественной науки и технологий, имею щ их отнош ение к
проф ессии 4 3 . 0 1 . 0 9  «Повар, кондитер»_____________________________________________________________
размещ ение, поддерж ание, обновление на территории техникума выставочных объектов, 
ассоциирую щ ихся с проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер

М о д у л ь  « В за и м о д ей ст в и е с р оди тел я м и  (зак он н ы м и  п р ед ста в и тел я м и )»

организацию взаимодействия между родителями обучающихся и преподавателями, 
администрацией в области воспитания и профессиональной реализации студентов

проведение родительских собраний по вопросам воспитания, взаимоотношений 
обучающихся и педагогов, условий обучения и воспитания

привлечение родителей к подготовке и проведению мероприятий воспитательной 
направленности

профессиональны е встречи, диалоги с приглаш ением родителей (законных представителей), 
работаю щ их по специальности, чествование трудовы х династий специальности

совместны е мероприятия, посвящ енны е Д ню  п р о ф е с с и и  4 3 . 0 1 . 0 9  П о в а р ,  к о н д и т е р  
обучаю щ ие экскурсии для родителей

М о д у л ь  « С а м о у п р а в л ен и е»

организацию и деятельность в образовательной организации органов самоуправления 
обучающихся (совет обучающихся или др.)
представление органами самоуправления интересов, обучающихся в процессе 
управления образовательной организацией, защита законных интересов, прав
обучающихся_________________________________________________________________________
участие представителей органов самоуправления, обучающихся в разработке, 
обсуждении и реализации рабочей программы воспитания, в анализе воспитательной
деятельности__________________________________________________________________________
привлечение к деятельности студенческого самоуправления выпускников, работающих 
по профессии/специальности, добившихся успехов в профессиональной деятельности и 
личной жизни

М о д у л ь  « П р о ф и л а к т и к а  и безо п а сн о ст ь »

организацию деятельности педагогического коллектива по созданию в образовательной 
организации безопасной среды как условия успешной воспитательной деятельности
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вовлечение обучающихся в проекты, программы профилактической направленности, 
реализуемые в образовательной организации и в социокультурном окружении 
(антинаркотические, антиалкогольные, против курения, вовлечения в деструктивные 
детские и молодёжные объединения, культы, субкультуры, группы в социальных сетях; 
по безопасности в цифровой среде, на транспорте, на воде, безопасности дорожного 
движения, противопожарной безопасности, антитеррористической и  анти
экстремистской безопасности, гражданской обороне и т. д.)____________________________
сбор информации и регулярный мониторинг семей обучающихся, находящихся в 
сложной жизненной ситуации, профилактическая работа с неблагополучными семьями
организация психолого-педагогической поддержки обучающихся групп риска__________
организацию работы по развитию у обучающихся навыков само- рефлексии,
самоконтроля, устойчивости к негативному воздействию, групповому давлению________
поддержку инициатив обучающихся, педагогов в сфере укрепления безопасности
жизнедеятельности____________________________________________________________________
реализация элементов программы профилактической направленности, реализуемы е в П ОО и в 
социокультурном окружении в рамках просветительской деятельности по
п р о ф е с с и и  43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер______________________________________________________
организация мероприятий по безопасности в цифровой среде, связанных с проф ессией  
43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер
поддерж ка инициатив, обучаю щ ихся в сф ере укрепления безопасности ж изнедеятельности в 
ПОО, в том числе в рамках освоения образовательных программ п р о ф е с с и и  43 .01 .09  
Повар, кондитер_______________________________________________________________________________________

М о д у л ь  « С о ц и а л ь н о е  п ар тн ёр ств о  и у ч а ст и е  р а б о то д а тел ей »

участие представителей организаций-партнёров, предприятий (организаций) и 
работодателей, в том числе в соответствии с договорами о сотрудничестве, в 
проведении отдельных производственных практик и  мероприятий в рамках рабочей 
программы воспитания и календарного плана воспитательной работы (дни открытых 
дверей, ярмарки вакансий, государственные, региональные праздники, торжественные
мероприятия и т. п.)___________________________________________________________________
участие представителей организаций-партнёров в проведении мастер-классов, 
аудиторных и внеаудиторных занятий, мероприятий профессиональной
направленности_______________________________________________________________________
проведение на базе организаций-партнёров отдельных аудиторных и  внеаудиторных 
занятий, презентаций, лекций, акций воспитательной направленности
проведение открытых дискуссионных площадок (студенческих, педагогических, 
родительских, совместных), куда приглашаются представители организаций-партнёров, 
на которых обсуждаются актуальные проблемы, касающиеся профессиональной сферы 
и рынка труда, жизни образовательной организации, реализующей программы СПО,
муниципального образования, региона, страны_________________________________________
реализация социальных проектов, разрабатываемых и  реализуемых обучающимися и 
педагогами совместно с организациями-партнёрами (профессионально-трудовой, 
благотворительной, экологической, патриотической, духовно-нравственной и т. д. 
направленности), ориентированных на воспитание обучающихся, преобразование
окружающего социума, позитивноевоздействие на социальное окружение______________
организация взаимодействия с представителями сферы деятельности, ознакомительны х и 
познавательных экскурсий с целью погруж ения в п р о ф е с с и и
4 3 . 0 1 . 0 9  П о в а р ,  к о н д и т е р _______________________________________
организация и проведение на базе организаций-партнёров мероприятий, посвящ енных  
специальности: презентации, лекции, акции, деловы е завтраки
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реализация социальных проектов по специальности, разрабатываемых и реализуемы х совместно  
с обучающ имися, педагогами с организациями-партнёрами_________________________________________

М о д у л ь  « П р о ф есси о н а л ь н о е  р азв и ти е, адап тац и я  и т р у д о у ст р о й ст в о »

участие в конкурсах, фестивалях, олимпиадах профессионального мастерства (в т. ч. 
международных), работе над профессиональными проектами различного уровня 
(регионального, всероссийского, международного) и др.________________________________

циклы мероприятий, направленных на подготовку обучающихся к осознанному 
планированию своей карьеры, профессионального будущего (посещения центра 
содействия профессиональному трудоустройству выпускников, профессиональных 
выставок, ярмарок вакансий, дней открытых дверей на предприятиях, в организациях
высшего образования и др.)____________________________________________________________
экскурсии (на предприятия, в организации), дающие углублённые представления о 
выбранной специальности и условиях работы
организацию мероприятий, посвященных истории организаций/ предприятий- 
партнёров; встреч с представителями коллективов, с сотрудниками-стажистами, 
представителями трудовых династий, авторитетными специалистами, героями и
ветеранами труда, представителями профессиональных династий______________________
использование обучающимися интернет ресурсов, способствующих более глубокому 
изучению отраслевых технологий, способов и приёмов профессиональной
деятельности, профессионального инструментария, актуального состояния
профессиональной области; онлайн курсов по интересующим темам и направлениям
профессионального образования_______________________________________________________
консультирование обучающихся по вопросам построения ими профессиональной 
карьеры и планов на будущую жизнь с учётом индивидуальных особенностей,
интересов, потребностей______________________________________________________________
проведение тренингов, нацеленных на формирование рефлексивной культуры, 
совершенствование умений в области анализа и оценки результатов деятельности
организация и проведение мероприятий по маршрутизации выпускников: обучение студентов- 
выпускников навыкам планирования карьеры, организация формирования карьерных треков; 
координация участия студентов-вы пускников в конкурсах проф ессионального мастерства, кейс
чемпионатах, олимпиадах с участием представителей работодателей_______________________________
организация мотивационных мероприятий со студентами выпускных и пред выпускных групп  
по направлениям подготовки

организация конкурса проф ессионального мастерства, приуроченного к Д екаде п р о ф е с с и и
43 .01 .09________________________________________________________________________________________________
участие в региональных, всероссийских и меж дународны х профессиональны х проектах по
п р о ф е с с и и  43 .01 .09_________________________________________________________________________________
проведение К арьерного подиум а с участием работодателей_________________________________________
организация клубов проф ессиональной направленности «А м бассадоры  специальности»,
«А м бассадоры  П роф ессионалитета»__________________________________________________________________
сквозное прикладное и проектное обучение в условиях учебно-производственной деятельности

14



Р А З Д Е Л  3. О Р Г А Н И З А Ц И О Н Н Ы Й

3.1 . К а д р о в о е о б есп еч ен и е

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими
работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к 
реализации образовательной программы на иных условиях, в том  числе из числа 
руководителей и работников организаций, направление деятельности которых  
соответствует области проф ессиональной деятельности;

Разделение функционала, связанного с планированием, организацией, 
обеспечением , реализацией воспитательной деятельности осущ ествляется на основании  
локальных нормативно-правовых документов образовательной организации;

П ривлечение организаций проф ессиональной направленности с целью  
реализации воспитательной деятельности в рамках освоения образовательной программы  
по специальности.

3 .2 . Н о р м а ти в н о -м ето д и ч еск о е  о б есп еч ен и е

Приказ о проведении родительского  
собрания; П олож ение о классном  
руководстве;
П рограмма «П сихологическое сопровож дение адаптации первокурсников»; 
П рограмма «П сихологическое сопровож дение личностного и 

проф ессионального становления студента»;
Приказы руководителя: об утверж дении программы и полож ения о

наставничестве, о назначении ответственного за организацию наставнической
деятельности и контроль в ПОО, об утверж дении наставников и наставляемых, об  
утверж дении плана мероприятий наставнической деятельности и дорож ной карты 
внедрения программы наставничества

В еден и е договорны х отнош ений, сетевая форма организации образовательного  
процесса, сотрудничество с социальными партнерами:

-  договоры  о сотрудничестве с социальными партнерами и работодателями
- сетевая форма организации образовательного процесса (при наличии) и 

активное взаимодействие с профильными предприятиями, организациями и
институтами, с целью обеспечения полного и практически-ориентированного
образования.

3 .3 . С и стем а  п о о щ р ен и я  п р оф есси он ал ь н ой  усп еш н ости  и п р оя в л ен и й  
ак ти в н ой  ж и зн ен н о й  п о зи ц и и  обуч аю щ и хся

Наличие проф ессионального портф олио - сп особ  документирования  
достиж ений, проф ессионального роста и активной ж изненной позиции обучаю щ егося; 

У частие и результативность в конкурсах и мероприятиях
профессиональной направленности, связанных со  специальностью; 

Рекомендации к поощ рению  от наставника, социальных и производственны х  
партнеров; Реализация просветительской деятельности в рамках освоения  
образовательных программ  

по специальности;
У спеш ное освоение образовательных программ по специальности;
Формы поощрения: объявления благодарности, пом ещ ение на доску почета,
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награж дение грамотой, памятным подарком, материальное стимулирование сертификаты, 
дипломы, грамоты, стипендии или призы, поощ рительны е письма, фотовыставки  
изделий, работ, публичное признание заслуг, публикации в СМ И, интервью,
персональная выставка работ, направление на дополнительны е образовательные 
программы, стажировки и др.

3 .4 . А н а л и з в осп и та т ел ь н о го  п р оц есса

Анализ воспитательного процесса по поф ессии мож ет осущ ествляться в 
рамках единого мониторинга в проф ессиональной образовательной организации.

Анализ проф ессионально-трудового воспитания, ориентированного на 
практическую подготовку обучаю щ егося и условий развивающ ей образовательной  
среды, способствую щ ей проф ессиональном у и личностному росту обучаю щ ихся в 
рамках освоения образовательной программы по проф ессии 43 .0 1 .0 9  Повар, кондитер.

к а л е н д а р н ы й  п л а н  в о с п и т а т е л ь н о й

Р А Б О Т Ы  П О  П Р О Ф Е С С И И

43.01 .09  П о в а р , к он ди тер

№ Формы, виды и содержание деятельности Курсы,
группы

Сроки Ответственные

1. Образовательная деятельность
1 Проведение междисциплинарных 

открытых уроков и уроков, имеющих 
профессиональную направленность с 
целью развития ключевых навыков в 
интересах отрасли

Все
курсы

Ежегодно Заместитель директора 
по УР 
Методист 
Председатель ЦК

2 Участие в научно-практических 
конференциях по профилю профессии

Заведующий 
отделением 
Председатель ЦК 
Преподаватели 
(по направлению)

3 Участие в конкурсах профессионального 
мастерства, чемпионатах

Руководитель 
структурного 
подразделения 
Преподаватели 
(по направлению)

2. Кураторство
1 Кураторские часы 

Разговоры о важном
Все
курсы

Ежегодно Кураторы учебных 
групп

2 Проведение родительских собраний Администрация
техникума,
Куратор учебных групп

3 Подготовка и проведение праздников и 
мероприятий в техникуме

Кураторы учебных 
групп

4 Участие в конкурсах общественных 
движений детей и молодежи

Педагог-организатор, 
Руководитель 
структурного 
подразделения (по 
направлению),
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Педагог ДО, 
Кураторы учебных 
групп

5 Участие совместно с советником 
директора по воспитанию

Советник директора, 
Кураторы учебных 
групп

3. Наставничество
1 День наставника профессии «Мастерская 

наставника»
Все
курсы

ежегодно

2 Обеспечение условия успешной адаптации 
студента в новом учебном коллективе

1 Сентябрь - 
декабрь

Педагог-психолог 
Кураторы учебных 
групп
Социальный педагог

3 Преодоление подросткового кризиса, 
самоидентификация подростка, 
формирование жизненных ориентиров

Все
курсы

ежегодно Педагог-психолог 
Кураторы учебных 
групп Социальный 
педагог

4. Основные воспитательные мероприятия
1 Экскурсии на предприятия отрасли Все

курсы
ежегодно Центр карьеры

Руководитель
структурного
подразделения (по
направлению)
Кураторы учебных
групп
Педагог-организатор

2 Участие в проведение Единого дня 
открытых дверей, профориентационного 
интенсива «Перспектива» для школьников

Центр карьеры
Руководитель
структурного
подразделения (по
направлению)
Педагог-организатор

3 Подготовка и проведение общих 
праздников, творческих и тематических 
мероприятий

Педагог-организатор 
Педагог ДО 
Кураторы учебных 
групп

4 Участие в работе клуба «Большая 
перемена» и первичного отделения 
«Движение Первых»

Советник директора по 
воспитанию 
Педагог-организатор 
Педагог ДО 
Кураторы учебных 

групп
5 Мероприятия волонтерского направления Педагог-организатор 

Специалист 
ответственный за 
волонтерское 
направление

5. Организация предметно-пространственной среды
1 П роведение Декады проф ессии  

4 3 .0 1 .0 9  Повар, кондитер
Все
курсы

ежегодно Руководители цикловых
комиссий
Методист
Преподаватели

2 Организация профессионального 
обучения и дополнительного 
профессионального образования для 
развития профессиональных компетенций

Центр карьеры 
Заместитель директора 
по УР 
Методист
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Заведующий
отделением
Преподаватели
профессионального
цикла

3 Вариативные профпробы Центр карьеры 
Преподаватели (по 
направлениям)

4 Мероприятия ко Дню работника сельского 
хозяйства

Ежегодно,
октябрь

Педагог-организатор 
Кураторы учебных 
групп

6. Взаимодействие с родителями (законными представителями)
1 Тематические родительские собрания Все

курсы
Ежегодно Заместители 

директора, 
Советник по 
воспитанию, 
Заведующий 
отделением, 
Кураторы учебных 
групп

2 Индивидуальное консультирование Заместитель 
директорапо УВР, 
Педагог-психолог, 
Кураторы учебных 
групп

3 Экскурсии и мастер-классы Руководитель 
структурного 
подразделения (по 
направлению) 
Преподаватели (по 
направлениям)

7. Самоуправление
1 Проведение мероприятий и конкурсов 

студенческим советом техникума
Все
курсы

Ежегодно Советник по 
воспитанию 
Педагог-организатор 
Председатель 
студенческого совета

2 День самоуправления, посвященный дню 
учителя

2 Ежегодно,
октябрь

8. Профилактика и безопасность
1 Анкетирование обучающихся с целью 

составления психолого-педагогических 
характеристик, формирования 
социального паспорта групп, выявления 
студентов, склонных к девиантному 
поведению, организации психолого­
педагогического сопровождения.

Все
курсы

ежегодно Социальный педагог 
Педагог-психолог

Организация психолого-педагогической и 
социальной поддержки обучающихся 
групп риска

Социальный педагог, 
Педагог-психолог 
Кураторы учебных 
групп

2 Информационные часы: «Профилактика 
правонарушений»

Социальный педагог, 
Педагог-психолог 
Кураторы учебных 
групп

3 Кружковая деятельность Руководитель
физического
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воспитания, педагоги
ДО

9. Социальное партнёрство и участие работодателей

1 Выездная экскурсия на
сельскохозяйственное
предприятие/организации-партнеры

Все
курсы

Ежегодно Руководитель 
структурного 
подразделения (по 
направлению)

2 Разработка карьерной карты Все
курсы

Ежегодно Центр карьеры

10. Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство

1 Участие в конкурсах профмастерства Все
курсы

Ежегодно Руководитель 
структурного 
подразделения (По 
направлению) 
Заместители директора 
Председатели ЦК

2 Дни карьеры Центр карьеры 
Кураторы учебных 
групп

3 Участие в региональных, всероссийских и 
международных профессиональных 
проектах по профессии

Педагог-организатор 
Преподаватель (по 
направлению)
Классный руководитель

4 Организация участия волонтеров в 
мероприятиях социальных и 
производственных партнеров по 
специальности

Педагог-организатор 
Специалист 
ответственный за 
волонтерское 
направление 
Классный руководитель

5 Профориентационная диагностика 
студентов испытывающих затруднения 
при выборе карьерного трека

Центр карьеры 
Педагог-психолог 
Кураторы учебных 
групп

В х о д е  планирования воспитательной деятельности учитывается воспитательный 
потенциал участия обучаю щ ихся в мероприятиях, проектах, конкурсах, а
кциях, проводимы х на уровне Российской Ф едерации, в том числе, с учетом  
специальности: Россия -  страна возм ож ностей https://rsv.ru/:

Российское общ ество «Знание»  
https://znanierussia.ru/: Российский С ою з 
М олодеж и https://w w w .ruy.ru/: Российское  
С одруж ество К олледж ей https://rosdk.ru/:
Ассоциация В олонтерских Ц ентров https://авц.рф;
В сероссийский студенческий сою з  
https://rosstudent.ru/:

И нститут развития проф ессионального образования  
https://firpo.ru/ «Большая перемена»  
https://bolshayaperem ena.online/:
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«Л идеры  России»  
Ийр5://лидерыроссии.рф/; «М ы  
В м есте»  (волонтерство) 
https://onf.ru.
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