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РАЗДЕЛ 1 ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

 

Настоящая основная образовательная программа по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер (далее – ООП СПО) разработана в соответствии с федеральным государственным об-

разовательным стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по про-

фессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министер-

ством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 

44898) (далее – ФГОС СПО) и на основании примерной основной образовательной програм-

мы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер (организация разработчик: Федеральное учебно-методическое объединение в системе 

среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, специально-

стей 43.00.00 Сервис и туризм, дата регистрации: 28.12.2018 г., регистрационный номер: 

43.01.09-181228). 

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионально-

го образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые результаты освоения 

образовательной программы, примерные условия образовательной деятельности. 

ООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе средне-

го общего образования.  

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разработана образовательной организацией на основе требований федерального государ-

ственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с учетом 

получаемой профессии и настоящей ООП. 

 

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП: 

 

 Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Рос-

сийской Федерации»;

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утвержде-

нии федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионально-

го образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный №44898);

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200) (далееПорядок 

организации образовательной деятельности);

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции Рос-

сийской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306);

 Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России от 05 августа 2020 

г. № 885/390 «О практической подготовке обучающихся» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 11 сентября 2020 г., регистрационный №59778).

 Профессиональный стандарт 33.011 Повар (утвержден приказом Министер-

ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., зареги-

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., регистраци-

онный № 39023);

 Профессиональный стандарт 33.010 Кондитер (утвержден приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., 
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зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 

 Профессиональный стандарт 33.014 Пекарь (утвержден приказом Министер-

ства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., за-

регистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., реги-

страционный № 40270).

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования; 

ООП –основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс 

ПМ – профессиональный модуль 

ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

 

РАЗДЕЛ 2 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ  

 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы:  

Повар        кондитер 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной образователь-

ной организации или образовательной организации высшего образования  

Формы обучения: очная. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе сред-

него общего образования: 3 года 10 месяцев. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным получением 

среднего общего образования: 5904 часа. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, 

услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям  

 

 

Наименование основных 

видов деятельности 

Наименование профес-

сиональных модулей 

Сочетание квалификаций 

повар – кондитер 

Приготовление и подго-

товка к реализации по-

луфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассорти-

мента 

Приготовление и подго-

товка к реализации по-

луфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассорти-

мента 

осваивается 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-
осваивается 
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ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

ализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента 

осваивается 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к ре-

ализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий разнооб-

разного ассортимента 

осваивается  

 

РАЗДЕЛ 4 ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ  
 

4.1. Общие компетенции 

 

ОК 01 Выбирать спо-

собы решения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности, 

применительно 

к различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-

нальном и/или социальном контексте; анализировать задачу 

и/или проблему и выделять еѐ составные части; определять 

этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать инфор-

мацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-

текст, в котором приходится работать и жить; основные ис-

точники 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. 
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ОК 02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач профес-

сиональной де-

ятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; опреде-

лять необходимые источники информации; планировать про-

цесс поиска; структурировать получаемую информацию; вы-

делять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять ре-

зультаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, приме-

няемых в профессиональной деятельности; приемы структу-

рирования информации; формат оформления результатов по-

иска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ-

ное и личност-

ное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой до-

кументации в профессиональной деятельности; применять со-

временную научную профессиональную терминологию; опре-

делять и выстраивать траектории профессионального развития 

и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой доку-

ментации; современная научная и профессиональная термино-

логия; возможные траектории профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаи-

модействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности. 

Знания:  психологические основы деятельности  коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и пись-

менную комму-

никацию на 

государствен-

ном языке с 

учетом особен-

ностей соци-

ального и куль-

турного контек-

ста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять доку-

менты по профессиональной тематике на государственном 

языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных сооб-

щений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, де-

монстрировать 

осознанное по-

ведение на ос-

нове традици-

онных общече-

ловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, об-

щечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии.  
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ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, ресурсо-

сбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках профес-

сиональной деятельности по профессии.  

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-

ствованные в профессиональной деятельности; пути обеспе-

чения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физи-

ческой культу-

ры для сохране-

ния и укрепле-

ния здоровья в 

процессе про-

фессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности. 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-

тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; применять рациональные приемы 

двигательных функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха-

рактерными для данной профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-

фессиональном и социальном развитии человека; основы здо-

рового образа жизни; условия профессиональной деятельно-

сти и зоны риска физического здоровья для профессии; сред-

ства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информацион-

ные технологии 

в профессио-

нальной дея-

тельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать совре-

менное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в профес-

сиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональ-

ной документа-

цией на госу-

дарственном и 

иностранном 

языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска-

зываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ-

вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 

темы; строить простые высказывания о себе и о своей профес-

сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); писать простые 

связные сообщения на знакомые или интересующие профес-

сиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложе-

ний на профессиональные темы; основные общеупотреби-

тельные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лек-

сический минимум, относящийся к описанию предметов, 

средств и процессов профессиональной деятельности; особен-

ности произношения; правила чтения текстов профессиональ-

ной направленности 
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ОК 11 Планировать 

предпринима-

тельскую дея-

тельность в 

профессиональ-

ной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в про-

фессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчи-

тывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность коммерче-

ских идей в рамках профессиональной деятельности; презен-

товать бизнес-идею; определять источники финансирования;  

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты  

 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 
Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к реали-

зации полуфабрика-

тов для блюд, кули-

нарных изделий раз-

нообразного ассор-

тимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы 

для обработки сырья, при-

готовления полуфабрика-

тов в соответствии с ин-

струкциями и регламен-

тами 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, технологиче-

ского оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмери-

тельных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и ис-

правность производственного инвентаря, 

кухонной посуды перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чи-

стоты: 

- выбирать и применять моющие и дез-

инфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмери-

тельным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной ма-

шине, чистить и раскладывать на хране-

ние кухонную посуду и производствен-

ный инвентарь в соответствии со стан-

дартами чистоты; 

- мыть после использования технологи-

ческое оборудование и убирать для хра-

нения съемные части;  

- соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных съемных 

частей технологического оборудования; 
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– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухон-

ной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурно-

го режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, посу-

ду в соответствии с видом сырья и спо-

собом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны 

труда; 

– оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии 

с потребностями, условиями хранения; 

оформлять заказ в письменном виде или 

с использованием электронного доку-

ментооборота; 

– пользоваться весоизмерительным обо-

рудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим спосо-

бом качество, безопасность сырья, про-

дуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изго-

товления и сроках хранения особо ско-

ропортящихся продуктов; 

– обеспечивать хранение сырья и пище-

вых продуктов в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чи-

стоты, соблюдением товарного сосед-

ства; 

– осуществлять выбор сырья, продук-

тов, материалов в соответствии с техно-

логическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оцен-

ки безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожар-

ной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации технологического обо-
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рудования, производственного инвента-

ря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы, техника обработки, подготовки 

сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) 

и нормативно-техническая документа-

ция, используемая при обработке, подго-

товке сырья, приготовлении, подготовке 

к реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персо-

нала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила приме-

нения и безопасного хранения чистя-

щих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для после-

дующего использования; 

– правила утилизации отходов; 
– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения сырья и про-

дуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов; способы прав-

ки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по количе-

ству и качеству; 

– ответственность за сохранность мате-

риальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем 

месте; 

– правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспрес- оценки ка-

чества и безопасности сырья и материа-

лов; 
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– правила обращения с тарой постав-

щика; 

– правила поверки весоизмерительного 

оборудования 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, гри-

бов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, до-

машней птицы, дичи, кро-

лика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, под-

готовке традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, гри-

бов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные 

продукты; 

– выбирать, применять различные мето-

ды обработки (вручную, механическим 

способом), подготовки сырья с учетом 

его вида, кондиции, технологических 

свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на ра-

бочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отхо-

ды; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; соблюдать 

правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользован-

ных пищевых продуктов, соблюдать то-

варное соседство, условия и сроки хра-

нения, осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия  и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требова-

ний по безопасности продукции;  

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации пи-

тания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними 

– методы обработки традиционных ви-

дов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи, 

кролика; 
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– способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, хранении;  

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных 

видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки, подго-

товки пищевого сырья, продуктов   

– формы, техника  нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования,  

правила, условия, сроки хранения пище-

вых продуктов 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для 

блюд, кулинарных изде-

лий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья разнообразно-

го ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфаб-

рикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, вза-

имозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, примене-

ния ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и 

приправы, хранить пряности и приправы 

в измельченном виде; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления по-

луфабрикатов, в том числе региональ-

ных, с учетом рационального использо-

вания ресурсов, обеспечения безопасно-

сти готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, измельчении, филитировании 

рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную 

или механическим способом; 

– порционировать, формовать, паниро-

вать различными способами полуфабри-

каты из рыбы и рыбной котлетной мас-

сы; 

– соблюдать выход готовых полуфабри-

катов при порционировании (комплекто-
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вании); 

– проверять качество готовых полуфаб-

рикатов перед упаковкой, комплектова-

нием; применять различные техники 

порционирования, комплектования с 

учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контей-

неры для упаковки; эстетично упаковы-

вать, комплектовать  полуфабрикаты в 

соответствии с их видом, способом и 

сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, 

товарное соседство скомплектованных, 

упакованных полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных по-

луфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминоло-

гией; консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посу-

ды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условиям и срокам хранения полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 
– методы приготовления полуфабрикатов 

из рыбы и рыбной котлетной массы (нарезки, 

панирования, формования, маринования, 

фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготов-

лении полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектова-

ния), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потре-

бителями при отпуске на вынос; ответ-

ственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителя-

ми; 
– базовый словарный запас на иностранном 

языке 
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ПК 1.4.  

Проводить приготовление 

и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для 

блюд, кулинарных изде-

лий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика разнооб-

разного ассортимента, в том числе реги-

ональных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфаб-

рикатов; 

ведении расчетов, взаимодействии с по-

требителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, вза-

имозаменяемости основного сырья и до-

полнительных ингредиентов, примене-

ния ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления по-

луфабрикатов с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения 

безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при 

нарезке, филитировании продуктов, сня-

тии филе; править кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширо-

вания сырья, пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными 

способами полуфабрикаты из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натураль-

ной рубленой и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных по-

луфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказы-

вать им помощь в выборе; владеть про-

фессиональной терминологией 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной без-

опасности и производственной санитарии в 

организации питания; 
– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инстру-

ментов, весоизмерительных приборов, посу-

ды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры,  требования к 

качеству, условиям и срокам хранения полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
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разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 
– методы приготовления полуфабрикатов из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

рубленой массы (нарезки, маринования, 

формования, панирования, фарширования, 

снятия филе, порционирования птицы, дичи 

и т.д.); 
– способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготов-

лении полуфабрикатов; 
– техника порционирования (комплектова-

ния), упаковки, маркирования  и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потре-

бителями при отпуске на вынос; ответ-

ственность за правильность расчетов; 
– правила, техника общения с потребителя-

ми; 
– базовый словарный запас на иностранном 

языке 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

горячих блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок разнообразно-

го ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы 

для приготовления горя-

чих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента в 

соответствии с инструк-

циями и регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке техноло-

гического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов;  

– подготовка к использованию обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пище-

вых продуктов, других расходных мате-

риалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чи-

стоты; 

– выбирать и применять моющие и дез-

инфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хра-

нение кухонную посуду и производ-

ственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 
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ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны 

труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транс-

портированию готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органо-

лептическим способом качество, без-

опасность обработанного сырья, полу-

фабрикатов, пищевых продуктов, пряно-

стей, приправ и других расходных мате-

риалов; 

– осуществлять их выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) 

и  

– нормативно-техническая документа-
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ция, используемая при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

– возможные последствия наруше-

ния санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене пер-

сонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной по-

суды; 

– правила безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирую-

щих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых про-

дуктов; 

– виды, назначение оборудования, ин-

вентаря посуды, используемых  для пор-

ционирования (комплектования) готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения го-

рячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспресс оценки ка-

чества и безопасности сырья и материа-

лов 

 

ПК 2.2.  

Осуществлять приготов-

ление, непродолжитель-

ное хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– подготовке основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, приготов-

лении хранении, отпуске бульонов, отва-

ров 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до мо-
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мента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав бульонов, отваров в соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения  и варить на мед-

ленном огне бульоны и отвары до готов-

ности; 

- удалять жир, снимать пену, процежи-

вать с бульона; 

- использовать для приготовления бульо-

нов концентраты промышленного произ-

водства; 

- определять степень готовности бульо-

нов и отваров и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для подачи 

в виде блюда; выдерживать температуру 

подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и 

отвары с учетом требований к безопас-

ности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охла-

жденные и замороженные бульоны и от-

вары; разогревать бульоны и отвары 

 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 
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ценность, требования к качеству, методы 

приготовления, кулинарное назначение  

бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила при-

готовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудо-

вания и производственного инвен-

таря, используемые при приготов-

лении бульонов, отваров, правила 

их безопасной эксплуатации; 
– санитарно-гигиенические требования 

к процессам приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для пода-

чи; методы сервировки и подачи бульо-

нов, отваров; температура подачи бульо-

нов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования;  

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, за-

мороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных 

бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации супов разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодей-

ствии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать ка-

чество и безопасность основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов, ор-

ганизовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты в со-

ответствии с рецептурой, осуществлять 
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их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями зака-

за, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные про-

дукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготов-

ленные полуфабрикаты в опреде-

ленной последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать продук-

ты, полуфабрикаты; 
- соблюдать температурный и временной 

режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответ-

ствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определен-

ной консистенции; 

– проверять качество готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с уче-

том рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при пор-

ционировании; 

– охлаждать и замораживать полу-

фабрикаты для супов, готовые супы 

с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требова-

ний к безопасности готовой продук-

ции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 
– рассчитывать стоимость, вести расче-

ты с потребителем при отпуске на вынос, 

вести учет реализованных супов; 

– консультировать потребителей, ока-
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зывать им помощь в выборе супов; вла-

деть профессиональной терминологией, 

в том числе на иностранном языке 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для супов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического пита-

ния; 

– температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, су-

пов-пюре, вегетарианских, диетических 

супов, региональных; 

– виды технологического оборудо-

вания и производственного инвен-

таря, используемых при приготов-

лении супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 
– техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования супов разно-

образного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых супов; правила разо-

гревания супов; требования к безопасно-

сти хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета по-

требителей при отпуске на вынос; 
ответственности за правильность расче-

тов с потребителями; 
– правила, техника общения с потреби-

телями;  

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 
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ПК 2.4.  

Осуществлять приготов-

ление, непродолжитель-

ное хранение горячих со-

усов разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении соусных полуфабрика-

тов, соусов разнообразного ассортимен-

та, их хранении и подготовке к реализа-

ции 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать ка-

чество и безопасность основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав соусов в соответствии с 

рецептурой; осуществлять их взаимоза-

меняемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезон-

ностью; 

– рационально использовать про-

дукты, полуфабрикаты; 
– готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные продук-

ты, муку; подпекать овощи без жира; 

разводить, заваривать мучную пас-

серовку, готовить льезоны; варить и 

организовывать хранение концен-

трированных бульонов, готовить 

овощные и фруктовые пюре для со-

усной основы; 

– охлаждать, замораживать, размо-

раживать, хранить, разогревать от-

дельные компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по без-

опасности; 

– закладывать продукты, подготов-

ленные соусные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с 

учетом продолжительности их вар-

ки; 
– соблюдать температурный и времен-

ной режим варки соусов, определять сте-

пень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать  

различные методы приготовления основ-

ных соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и 

других загустителей для получения со-

усов определенной консистенции; 
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– изменять закладку продуктов в соот-

ветствии с изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса;  

– проверять качество готовых соусов 

перед отпуском  их на раздачу; 

– порционировать, соусы с приме-

нением мерного инвентаря, дозато-

ров, с соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при пор-

ционировании; 

– выдерживать температуру пода-

чи; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для транспорти-

рования; 
– творчески оформлять тарелку с горя-

чими блюдами соусами 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для соусов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных по-

луфабрикатов; 

– органолептические способы определе-

ния степени готовности и качества от-

дельных компонентов соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полу-

фабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использо-

вание; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, 

вегетарианских, для диетического пита-

ния, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила при-

готовления основных соусов и их произ-



24 

 

водных; 

– виды технологического оборудова-

ния и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

соусов, правила их безопасной экс-

плуатации; 

– правила охлаждения и заморажи-

вания отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разо-

грева отдельных компонентов для 

соусов, соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хране-

ния отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

различной консистенции 
– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на 

стол; способы оформления тарелки со-

усами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

ПК 2.5.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд и 

гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации блюд и 

гарниров из овощей и грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий разнообраз-

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос, взаимодей-

ствии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать ка-

чество и безопасность основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления горячих блюд и гарни-

ров; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  
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– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд и гарниров 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ас-

сортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд 

и гарниров из овощей и грибов с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных 

свойств:  

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и соб-

ственном соку; 

- жарить сырые и предварительно 

отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плос-

кой поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности  

блюд и гарниров из овощей и гри-

бов; 

– доводить до вкуса, нужной конси-

стенции блюда и гарниры из овощей 

и грибов; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со спосо-

бом приготовления; 
– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления блюд 

и гарниров из круп, бобовых и макарон-

ных изделий с учетом типа питания, вида 

основного сырья и его кулинарных 

свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 
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- припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

- жарить предварительно отварен-

ные;  

- готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать  изделия из каш; 

- готовить блюда из  круп в сочета-

нии с мясом, овощами; 

- выкладывать в формы для запе-

кания, запекать подготовленные 

макаронные изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности  

блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной конси-

стенции блюда и гарниры из круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жид-

кости и основного продукта в соот-

ветствии с нормами для замачива-

ния, варки, припускания круп, бобо-

вых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со спосо-

бом приготовления; 

– проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий  перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, 

соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порциони-

ровании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных из-

делий; 

– охлаждать и замораживать гото-

вые горячие блюда и гарниры с уче-

том требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 
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– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блю-

да и гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий;  

– разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транс-

портирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий раз-

нообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной термино-

логией; консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарни-

ров из овощей и грибов, правила их вы-

бора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы определе-

ния готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с ос-
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новными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных осо-

бенностей 

– методы приготовления блюд и гарни-

ров из круп, бобовых и макаронных из-

делий, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий; 

– органолептические способы определе-

ния готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов с 

учетом сезонности, региональных осо-

бенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных из-

делий разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд и гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и 

хранения готовых блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ассор-

тимента; 

– требования к безопасности хранения 
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готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, мака-

ронных изделий разнообразного ассор-

тимента; 

– правила и порядок расчета потре-

бителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 
– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.6.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодей-

ствии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценивать каче-

ство и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд, кулинар-

ных издлий и закусок из яиц, творога, 

сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок из яиц, творо-

га, сыра, муки разнообразного ассорти-

мента 
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– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горя-

чих блюд из яиц с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: (варить в скорлупе и без, гото-

вить на пару, жарить основным способом 

и с добавлением других ингредиентов, 

жарить  на плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности  

блюд из яиц; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горя-

чих блюд из творога с учетом типа пита-

ния, вида основного сырья, его кулинар-

ных свойств:  

- протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать  изде-

лия из творога; 

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности  

блюд из творога; доводить до вкуса; 
– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горя-

чих блюд, кулинарных  изделий из муки 

с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств:  

- замешивать тесто дрожжевое (для ола-

дий, блинов, пончиков, пиццы) и безд-

рожжевое (для лапши домашней, пель-

меней, вареников, чебуреков, блинчи-

ков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и 

т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и из-

делия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу до-

машнюю вручную и механизированным 

способом; 

- жарить на сковороде, на плоской по-

верхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару из-

делия из теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отва-
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ривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные 

изделия; 

– определять степень готовности  

блюд, кулинарных изделий  из му-

ки; доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные изделия, 

закуски для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, 

соблюдением требований по без-

опасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порциониро-

вании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать гото-

вые горячие блюда и полуфабрика-

ты из теста с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блю-

да, кулинарные изделия, полуфаб-

рикаты для них с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– разогревать охлажденные и замо-

роженные блюда, кулинарные изде-

лия с учетом требований к безопас-

ности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транс-

портирования; 
– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной терминоло-

гией; 

– консультировать потребителей, оказы-

вать им помощь в выборе горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 
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и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для горячих блюд, кулинарных изде-

лий из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки раз-

нообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из яиц, творога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента, в том числе реги-

ональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– правила  

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения, разогревания готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ас-

сортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из яиц, творога, сыра, му-

ки разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потре-
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бителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодей-

ствии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья и дополнительных ингре-

диентов к ним; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закуок из рыбы, нерыб-

ного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья с 

учетом типа питания, их вида и кулинар-

ных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 



34 

 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными куска-

ми, изделия из рыбной котлетной массы 

в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, 

рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы основным способом, 

во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, 

рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, 

филе кальмаров, морскую капусту в 

воде и других жидкостях; 

- бланшировать и - отваривать мясо 

крабов; 

- припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, креветок, ми-

дий на решетке гриля, основным 

способом, в большом количестве жи-

ра; 

– определять степень готовности го-

рячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; до-

водить до вкуса; 

– выбирать оборудование, произ-

водственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со спосо-

бом приготовления; 

– проверять качество готовых горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья  пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования ре-

сурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порциони-

ровании; 

– выдерживать температуру подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий, за-
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кусок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

– охлаждать и замораживать гото-

вые горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья с учетом требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блю-

да, кулинарные изделия, закуски из ры-

бы, нерыбного водного сырья;  

– разогревать блюда, кулинарные из-

делия, закуски из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транс-

портирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при от-

пуске на вынос, учет реализованных го-

рячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинар-

ных свойств рыбы и нерыбного водного 
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сырья; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, их со-

четаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассорти-

мента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, нерыбного водно-

го сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья разнообразного ассор-

тимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимен-

та; 

– правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья , прави-
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ла заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета по-

требителей при отпуске на вынос; 
– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 2.8.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации горячих блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; взаимодей-

ствии с потребителями при отпуске про-

дукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с технологи-

ческими требованиями, оценивать  каче-

ство и безопасность мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

и дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления горячих блюд, кули-

нарных изделий, закуок из мяса, домаш-

ней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд кули-

нарных изделий, закусок из мяса, до-

машней птицы, дичи, кролика разнооб-

разного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика с учетом типа пи-

тания, их вида и кулинарных свойств:  
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- варить мясо, мясные продукты, подго-

товленные тушки домашней птицы, ди-

чи, кролика основным способом;  

- варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в неболь-

шом количестве жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, подго-

товленные тушки птицы, дичи, кролика 

целиком; 

- жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика, изделия из кот-

летной массы основным способом, во 

фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика, изделия из кот-

летной, натуральной рублей  массы 

на решетке гриля и плоской поверх-

ности; 

- жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

- жарить пластованные тушки пти-

цы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле 

на огнем, на гриле; 

- тушить мясо крупным, порцион-

ным и мелкими кусками гарниром и 

без; 

- запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после предваритель-

ной варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мяс-

ные продукты; 

– определять степень готовности го-

рячих блюд, кулинарных изделий из 
мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответствии со спосо-

бом приготовления 
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– проверять качество готовых горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдени-

ем требований по безопасности гото-

вой продукции; 

– соблюдать выход при порциониро-

вании; 

– выдерживать температуру подачи 
горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать гото-

вые горячие блюда, кулинарные изде-

лия, закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с уче-

том требований к безопасности пи-

щевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блю-

да, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика;  

– разогревать блюда, кулинарные из-

делия, закуски из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транс-

портирования 
– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при от-

пуске на вынос,  учет реализованных го-

рячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной терминоло-

гией; 

– консультировать потребителей, оказы-

вать им помощь в выборе горячих блюд, 
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кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для горячих блюд кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассорти-

мента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, ди-

чи, кролика, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств про-

дуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика, их сочетаемость с ос-

новными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента  для пода-

чи; 
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– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента, в том числе ре-

гиональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кро-

лика разнообразного ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых блюд,  разогревания 

охлажденных, замороженных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потреби-

телей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных блюд, ку-

линарных изделий, 

закусок разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы 

для приготовления холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соот-

ветствии с инструкциями 

и регламентами 

Практический опыт:  
– подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по приго-

товлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, провер-

ка технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов; 

– подготовка рабочего места для пор-

ционирования (комплектования), упа-

ковки  на вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пище-

вых продуктов, других расходных мате-

риалов 

Умения:  
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– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чи-

стоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хра-

нение кухонную посуду и производ-

ственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухон-

ной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, посу-

ду в соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны 

труда 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транс-

портированию готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять орга-

нолептическим способом качество, без-

опасность обработанного сырья, полу-

фабрикатов, пищевых продуктов, пряно-

стей, приправ и других расходных мате-
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риалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

– осуществлять их выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического обору-

дования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных при-

боров, посуды и правила ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) 

и нормативно-техническая документа-

ция, используемая при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– возможные последствия наруше-

ния санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене пер-

сонала при подготовке производ-

ственного инвентаря и кухонной по-

суды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфициру-

ющих средств, предназначенных 

для последующего использования; 

– правила утилизации отходов 
– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых про-

дуктов; 

– виды, назначение оборудования, ин-

вентаря посуды, используемых для пор-

ционирования (комплектования) готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 
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– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продук-

тов, используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, непро-

должительное хранение 

холодных соусов, запра-

вок разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, хранении холодных 

соусов и заправок, их порционировании 

на раздаче 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процес-

се приготовления холодных соусов и за-

правок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных соусов и запра-

вок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных соусов и 

заправок 

– выбирать, примнять, комбинировать 

методы приготовления холодных соусов 

и заправок: 

- смешивать сливочное масло с напол-

нителями для получения масляных сме-

сей; 

- смешивать и настаивать растительные 

масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипят-

ком; 

- растирать горчичный порошок с пря-

ным отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми 
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желтками яиц для соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные продук-

ты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус 

холодных соусов; 

– выбирать производственный инвен-

тарь и технологическое оборудование, 

безопасно пользоваться им при приго-

товлении холодных соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить от-

дельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, 

соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соот-

ветствии с изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности со-

усов; 

– проверять качество готовых холодных 

соусов и заправок перед отпуском  их на 

раздачу; 

– порционировать, соусы с применени-

ем мерного инвентаря, дозаторов, с со-

блюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порцио-

нировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с 

учетом требований к безопасности гото-

вой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с хо-

лодными блюдами соусами 

 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для холодных соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
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– ассортимент отдельных компонентов 

для холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и за-

правок; 

– органолептические способы опреде-

ления степени готовности и качества от-

дельных компонентов холодных соусов и 

заправок; 

– ассортимент готовых холодных со-

усов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, методы 

приготовления  холодных соусов и за-

правок разнообразного ассортимента, их 

кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила при-

готовления холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, исполь-

зуемые при приготовлении холодных со-

усов и заправок, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, соусных 

полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила  

– хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

 

ПК 3.3.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации салатов разнооб-

разного ассортимента 

Практический опыт:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов 
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и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав салатов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления салатов разнообраз-

ного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления сала-

тов с учетом типа питания, вида и кули-

нарных свойств используемых продук-

тов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту 

для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные за-

правки на основе растительного масла, 

уксуса, майонеза, сметаны и других кис-

ломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты са-

латов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов  

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-
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нии; 

– выдерживать температуру подачи са-

латов; 

– хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе салатов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для приготовления салатов разнооб-

разного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления салатов, пра-

вила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи салатов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении салатных 

заправок, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного ас-

сортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос сала-

тов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи салатов разнообразного 
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ассортимента; 

– правила хранения салатов разнооб-

разного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

салатов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.4.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации бутербродов, ка-

напе, холодных закусок 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации бутер-

бродов, холодных закусок разнообразно-

го ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления бутербродов, хо-

лодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав бутербродов, холодных 

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бутербродов, холод-

ных закусок разнообразного ассортимен-

та 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления бу-

тербродов, холодных закусок с учетом 

типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, гри-
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бы, свежие фрукты вручную и механиче-

ским способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, гри-

бы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной хлеб, обжаривать на масле или 

без; 

- подготавливать масляные смеси, дово-

дить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные ин-

гредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении бутер-

бродов, холодных закусок; 

– проверять качество готовых бутер-

бродов, холодных закусок  перед отпус-

ком, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные закус-

ки для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи бу-

тербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закус-

ки 

– с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирова-

ния 
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– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе бутербро-

дов, холодных закусок 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для приготовления бутербродов, хо-

лодных закусок разнообразного ассорти-

мента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, температура подачи холодных 

закусок; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении мас-

ляных смесей, их сочетаемость с основ-

ными продуктами, входящими в состав 

бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных за-

кусок разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос бу-

тербродов, холодных закусок разнооб-

разного ассортимента, в том числе реги-

ональных; 
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– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к без-

опасности  

– хранения бутербродов, холодных за-

кусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потреби-

телями при отпуске продукции на вынос;  

– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.5.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд 

из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразно-

го ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность рыбы, нерыбного 

водного сырья и дополнительных ингре-

диентов к ним; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд кули-
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нарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

с учетом типа питания, их вида и кули-

нарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к без-

опасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вручную и 

на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное 

желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты 

порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их сочетае-

мости; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья 

– проверять качество готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья  пе-

ред отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом ра-

ционального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сы-

рья; 

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

нерыбного водного сырья с учетом тре-

бований к безопасности пищевых про-

дуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирова-

ния 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для холодных блюд кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимен-

та; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила 

их выбора с учетом типа питания, кули-

нарных свойств рыбы и нерыбного вод-

ного сырья; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основно-
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го сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья разнообразного ассор-

тимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья разнообразного ассор-

тимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассорти-

мента; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телем при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 3.6.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимен-

та 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать  ка-

чество и безопасность мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи и допол-

нительных ингредиентов к ним; 
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– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи;  

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи с учетом типа пита-

ния, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к без-

опасности; 

- порционировть отварную, жареную, 

запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры  

для холодных блюд с учетом их сочетае-

мости; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления; 

– соблюдать санитарно-гигиенические 

требования при приготовлении холодных 

блюд, закусок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой 
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на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи для пода-

чи с учетом рационального использова-

ния ресурсов, соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи с учетом требова-

ний к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить холодные блюда, кулинар-

ные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с уче-

том требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирова-

ния 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции 

на вынос 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов  и дополнительных ингреди-

ентов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления холодных 
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блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств про-

дуктов; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, ис-

пользуемых при приготовлении холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, их сочетаемость с основ-

ными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основно-

го сырья и дополнительных ингредиен-

тов с учетом сезонности, региональных 

особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи раз-

нообразного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи раз-

нообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента; 
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– правила и порядок расчета с потреби-

телем при отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответ-

ственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разно-

образного ассорти-

мента 

ПК 4.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сы-

рье, исходные материалы 

для приготовления холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассорти-

мента в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке техноло-

гического оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов; 

– подготовке к использованию обрабо-

танного сырья, полуфабрикатов, пище-

вых продуктов, других расходных мате-

риалов   

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с инструк-

циями и регламентами, стандартами чи-

стоты;    

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хра-

нение кухонную посуду и производ-

ственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухон-

ной посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, посу-

ду в соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, кули-
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нарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны 

труда 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование  для 

упаковки, хранения, подготовки к транс-

портированию готовых холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять орга-

нолептическим способом качество, без-

опасность обработанного сырья, полу-

фабрикатов, пищевых продуктов, пряно-

стей, приправ и других расходных мате-

риалов; 

– осуществлять их выбор в соответ-

ствии с технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвента-

ря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ на участках (в зо-

нах) по приготовлению холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы приготовления холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) 

и нормативно-техническая документа-

ция, используемая при приготовлении 
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холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персо-

нала при подготовке производственного 

инвентаря и кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последу-

ющего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых про-

дуктов; 

– 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, де-

сертов, напитков 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продук-

тов, используемых при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных сладких блюд, де-

сертов разнообразного ас-

сортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценивать ка-

чество и безопасность основных продук-

тов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления холодных сладких 

блюд, десертов с соблюдением требова-

ний по безопасности продукции, товар-

ного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных сладких блюд, 
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десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления хо-

лодных сладких блюд, десертов с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вруч-

ную и механическим способом фрукты, 

ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, во-

де, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желт-

ки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молоч-

ные желе, муссы, кремы, фруктовые, 

ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности от-

дельных полуфабрикатов,  холодных 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления 

– проверять качество готовых холод-

ных сладких блюд, десертов перед от-

пуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, де-

серты для подачи с учетом рационально-

го использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции; 
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– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи хо-

лодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфаб-

рикаты для холодных сладких блюд, де-

сертов с учетом требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные хо-

лодные сладкие блюда, десерты, полу-

фабрикаты для них с учетом требований 

по безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирова-

ния 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

сладких блюд, десертов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, прави-

ла выбора основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов с учетом их со-

четаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для холодных сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, правила их вы-

бора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холод-

ных сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 
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– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента  

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творче-

ское оформление и подго-

товку к реализации горя-

чих сладких блюд, десер-

тов разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформ-

лении и подготовке к реализации горя-

чих сладких блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления горячих сладких 

блюд, десертов с соблюдением требова-

ний по безопасности продукции, товар-

ного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих сладких блюд, 

десертов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассорти-
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мента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горя-

чих сладких блюд, десертов с учетом ти-

па питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды 

теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вруч-

ную 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 го-

рячих 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 ви-

ды готового теста; 

– определять степень готовности от-

дельных полуфабрикатов,  горячих слад-

ких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления;  

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления; 

– проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, де-

серты для подачи с учетом рационально-

го использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 
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продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфаб-

рикаты для горячих сладких блюд, де-

сертов с учетом требований к безопасно-

сти пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горя-

чие сладкие блюда, десерты, полуфабри-

каты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирова-

ния 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих 

сладких блюд, десертов 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих слад-

ких блюд, десертов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 
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продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих сладких блюд, де-

сертов разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том чис-

ле региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 4.4.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации холодных напит-

ков разнообразного ассор-

тимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации холодных 

напитков 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления холодных напитков 

с соблюдением требований по безопас-

ности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав холодных напитков в со-

ответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продук-

ты для приготовления холодных напит-

ков разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 
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различные способы приготовления хо-

лодных напитков с учетом типа питания, 

вида основного сырья, его кулинарных 

свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с дру-

гими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие 

и сушеные, процеживать, смешивать 

настой с другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, холодные 

фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и гото-

вых полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напит-

ки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) 

для подачи в холодном виде; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых холод-

ных 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 порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные хо-

лодные напитки с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для транспорти-

рования 

– рассчитывать стоимость, вести рас-

чет с потребителем при отпуске продук-
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ции на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе холодных 

напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для холодных напитков разнообраз-

ного 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 ос-

новного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи холод-

ных напитков; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков разно-

образного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных напитков разнообразно-

го ассортимента, в том числе региональ-

ных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи холодных напитков раз-

нообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потреби-

телем при отпуске продукции на вынос;  

– правила, техника общения с потреби-
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телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 

ПК 4.5.  

Осуществлять приготов-

ление, творческое оформ-

ление и подготовку к реа-

лизации горячих напитков 

разнообразного ассорти-

мента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации горячих 

напитков; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления горячих напитков с 

соблюдением требований по безопасно-

сти продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав горячих напитков в соот-

ветствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления горя-

чих напитков с учетом типа питания, ви-

да основного сырья, его кулинарных 

свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с 

помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напит-

ки; 

- подготавливать пряности для напит-

ков; 

– определять степень готовности  

напитков; 

– доводить их до вкуса; 
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– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления, безопасно его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и горя-

чие напитки для подачи с учетом рацио-

нального использования ресурсов, со-

блюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать температуру подачи го-

рячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос, для транспортирова-

ния; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе горячих 

напитков 

Знания:  
– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с уче-

том их сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для горячих напитков разнообразно-

го ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств ос-

новного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 
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к качеству, температура подачи горячих 

напитков; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков разнооб-

разного ассортимента  для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, темпе-

ратура подачи горячих напитков разно-

образного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих напитков разнообразно-

го ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитер-

ских изделий разно-

образного ассорти-

мента 

ПК 5.1.  

Подготавливать рабочее 

место кондитера, обору-

дование, инвентарь, кон-

дитерское сырье, исход-

ные материалы к работе в 

соответствии с инструк-

циями и регламентами 

Практический опыт в:  
– подготовке, уборке рабочего места 

кондитера, подготовке к работе, провер-

ке технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструмен-

тов, весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, дру-

гих расходных материалов, обеспечении 

их хранения в соответствии с инструкци-

ями и регламентами, стандартами чисто-

ты 

Умения:  
– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, инвентарь, 

посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддер-

живать порядок на рабочем месте конди-

тера 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; 
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– владеть техникой ухода за весоизме-

рительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хра-

нение посуду и производственный ин-

вентарь в соответствии со стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– - обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения произ-

водственной посуды, инвентаря, инстру-

ментов 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, посу-

ду в соответствии с видом работ в конди-

терском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопас-

ности, пожарной безопасности, охраны 

труда 

– выбирать, подготавливать, рацио-

нально размещать на рабочем месте ма-

териалы, посуду, контейнеры, оборудо-

вание  для упаковки, хранения, подго-

товки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Знания:  
– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной сани-

тарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопас-

ной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвента-

ря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ в кондитерском 

цехе; 

– последовательность выполнения тех-

нологических операций, современные 

методы изготовления хлебобулочных, 
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мучных кондитерских изделий;  

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления  

опасными факторами (система ХАССП) 

и нормативно-техническая документа-

ция, используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персо-

нала при подготовке производственного 

инвентаря и производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чи-

стящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последу-

ющего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных мате-

риалов, способы хранения пищевых про-

дуктов, готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, ин-

вентаря посуды, используемых  для пор-

ционирования (комплектования), уклад-

ки  готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на 

вынос готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, продук-

тов, используемых при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуа-

тации приборов для экспресс оценки ка-

чества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов; 

ПК 5.2.  

Осуществлять приготов-

ление и подготовку к ис-

пользованию отделочных 

полуфабрикатов для хле-

бобулочных, мучных кон-

Практический опыт в:  
– приготовлении и подготовке к ис-

пользованию, хранении отделочных по-

луфабрикатов 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-
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дитерских изделий гическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления отлелочных полу-

фабрикатов с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские, красящие вещества с учетом сани-

тарных требований к использованию 

пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав отделочных полуфабри-

катов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа, сезонно-

стью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления отделочных полуфаб-

рикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного произ-

водства: желе, гели, глазури, посыпки, 

фруктовые смеси, термостабильные 

начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, под-

готовки отделочных полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного произ-

водства: гели, желе, глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вруч-

ную и механическим способом фрукты, 

ягоды, уваривать фруктовые смеси с са-

харным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 

-  варить сахарный сироп и проверять 

его крепость  (для приготовления помад-

ки, украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приго-

товления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к 
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безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отде-

лочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой конси-

стенции; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления 

– проверять качество отделочных по-

луфабрикатов перед использованием или 

упаковкой для непродолжительного хра-

нения;  

– хранить свежеприготовленные отде-

лочные полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов 

Знания:  
– ассортимент, товароведная характе-

ристика, правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-

емости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для отделочных полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных полу-

фабрикатов промышленного производ-

ства; 

– характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 
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– Условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе промыш-

ленного производства 

– требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3.  

Осуществлять изготовле-

ние, творческое оформле-

ние, подготовку к реали-

зации хлебобулочных из-

делий и хлеба разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации хлебобу-

лочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления хлебобулочных из-

делий и хлеба с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав хлебобулочных изделий и 

хлеба в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления хлебобулочных изде-

лий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления хле-

бобулочных изделий и хлеба с учетом 

типа питания, вида основного сырья, его 

свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным 

и безопарным способом вручную и с ис-

пользованием технологического обору-

дования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфаб-

рикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хле-

бобулочных изделий из дрожжевого сло-
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еного теста вручную и с использованием 

механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 

– выбирать оборудование, производ-

ственный инвентарь, посуду, инструмен-

ты в соответствии со способом приго-

товления 

– проверять качество хлебобулочных 

изделий и хлеба перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать условия хранения хле-

бобулочных изделий и хлеба с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для транспорти-

рования хлебобулочных изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расче-

ты с потребителями; 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, прави-

ла выбора основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов с учетом их со-

четаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления хлебобулоч-

ных изделий и хлеба, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных 
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свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), складирования для непродол-

жительного хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассор-

тимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос хле-

бобулочных изделий и хлеба разнообраз-

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

– методы сервировки и подачи хлебо-

булочных изделий и хлеба разнообразно-

го ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба разно-

образного ассортимента, правила запол-

нения этикеток 

– правила и порядок расчета с потреби-

телями при отпуске продукции на вынос;  

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

 

ПК 5.4.  

Осуществлять изготовле-

ние, творческое оформле-

ние, подготовку к реали-

зации мучных кондитер-

ских изделий разнообраз-

ного ассортимента 

Практический опыт в:  
– приготовлении, творческом оформле-

нии и подготовке к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, взаи-

модействии с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка каче-
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ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления мучных кондитер-

ских изделий с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматиче-

ские, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав мучных кондитерских 

изделий в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления мучных кондитерских 

изделий 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления муч-

ных кондитерских изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: прес-

ное 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 конди-

терских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответ-

ствии со способом приготовления 

– проверять качество мучные конди-

терские изделия перед отпуском, упаков-

кой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать условия хранения муч-
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ных кондитерских изделий с учетом тре-

бований по безопасности готовой про-

дукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упа-

ковывать на вынос  для транспортирова-

ния мучных кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расче-

ты с потребителями;  

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе мучных 

кондитерских изделий 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, прави-

ла выбора основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов с учетом их со-

четаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления мучных кон-

дитерских изделий, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, мучных кондитерских изде-

лий; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), складирования для непродол-

жительного хранения мучных кондитер-

ских изделий разнообразного ассорти-

мента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос муч-

ных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 



82 

 

– 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 разнооб-

разного ассортимента, правила заполне-

ния этикеток 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять из-

готовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

– Практический опыт: подготовка ос-

новных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов 

– приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

– хранение, отпуск, упаковка на вынос 

мучных кондитерских изделий разнооб-

разного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  
– подбирать в соответствии с техноло-

гическими требованиями, оценка каче-

ства и безопасности основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в про-

цессе приготовления пирожных и тортов 

с соблюдением требований по безопас-

ности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать аромати-

ческие, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, вхо-

дящие в состав пирожных и тортов в со-

ответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами за-

кладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления пи-

рожных и тортов с учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: прес-
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ное сдобное, песочное, бисквитное, 

пресное слоеное, заварное, воздушное, 

пряничное вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

-  проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные 

с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответ-

ствии со способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тор-

тов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционирова-

нии; 

– выдерживать условия хранения пи-

рожных и тортов с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос  для транспорти-

рования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной термино-

логией; 

– консультировать потребителей, ока-

зывать им помощь в выборе пирожных и 

тортов 

Знания:  
– ассортимент, характеристика, прави-

ла выбора основных продуктов и допол-

нительных ингредиентов с учетом их со-

четаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных ингредиен-

тов для пирожных и тортов разнообраз-

ного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления пирожных и 

тортов, правила их выбора с учетом типа 
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питания; 

– виды, назначение и правила безопас-

ной эксплуатации оборудования, инвен-

таря инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, пирожных и тортов; 

– органолептические способы опреде-

ления готовности выпеченных и отде-

лочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования (комплек-

тования), складирования для непродол-

жительного хранения пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос пи-

рожных и тортов разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирож-

ных и тортов разнообразного ассорти-

мента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых пирожных и тортов разнообраз-

ного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

пирожных и тортов разнообразного ас-

сортимента, правила заполнения этике-

ток 

– правила, техника общения с потреби-

телями; 

– базовый словарный запас на ино-

странном языке 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1. Рабочий учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

Перечень видов учебной деятельности 

Промежуточная 

аттестация, 

семестр 

Объем образовательной про-

граммы 
I курс II курс III курс IVкурс 
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о

д
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всего 

занятий 

17 21 2 
1 

у/п 
16 18 2 2у/п 16 18 1 5у/п 16 6 15п/п 

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

  Общеобразовательные учебные дисциплины        3078 1026 2052 632 510 630 0 0 1140 480 432 0 0 912 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

ОУД.00 Базовые учебные дисциплины       2376 792 1584 531 391 483   0 874 368 342   0 710 0 0 0   0 0     0 

ОУД.01 Русский язык и литература 4     432 144 288   68 84     152 64 72     136                   

ОУД.02 Иностранный язык   2 4 267 89 178 178 34 42     76 48 54     102                   

ОУД.03 

Математика: алгебра, начала математического 

анализа, геометрия 
4     401 134 267   68 63     131 64 72     136                   

ОУД.04 История     4 267 89 178   34 42     76 48 54     102                   

ОУД.05 Физическая культура   1,2,3 4 324 108 216 208 51 63     114 48 54     102                   

ОУД.06 Основы безопасности жизнедеятельности     2 145 48 97 10 34 63     97         0                   

ОУД.10 Обществознание (вкл. экономику и право) 
3 1   265 88 177 51 34 63     97 80       80                   

ОУД.08 Физика  
    4 192 64 128 70 34 42     76 16 36     52                   

ОУД.17 Астрономия 
    2 83 28 55 14 34 21     55                             

  Профильные учебные дисциплины 
      702 234 468 101 119 147   0 266 112 90   0 202 0 0 0 0 0 0     0 

ОУД.07 Информатика       4 165 55 110 76 34 42     76 16 18     34                   

ОУД.09 Химия 4 2   349 116 233 14 34 63     97 64 72     136                   
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ОУД.15 Биология 3     188 63 125 11 51 42     93 32       32                   

  Обязательная часть циклов ОПОП и раздел 

«Физическая культура»       3798 234 3564 804 102 126 72 36 336 96 216 72 72 456 576 648 36 180 1440 576 216 540 1332 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл       543 38 505 219 68 84 50 0 202 64 36 3 0 103 96 72   0 168 32 0 0 32 

ОП.01 
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 
    2 98 4 94 30 34 42 18   94         0         0       0 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных 

товаров 
    3 96 4 92 30 17 21 22   60 32       32         0       0 

ОП. 03 
Техническое оснащение и организация рабочего 

места 
    4 89 4 85 27 17 21 10   48 16 18 3   37         0       0 

ОП. 04 Экономические и правовые основы производ-

ственной деятельности / основы экономики / 

Адаптивная экономика 
5     36 4 32 10         0         0 32       32       0 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 
    6 38 4 34 10         0         0 16 18     34       0 

ОП. 06 Охрана труда 
    4 38 4 34 10         0 16 18     34         0       0 

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной дея-

тельности   5 6 40 6 34 34         0         0 16 18     34       0 

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 
    7 54 4 50 24         0         0 16 18     34 16     16 

ОП. 09 Физическая культура 
    7 54 4 50 44         0         0 16 18     34 16     16 

  Вариативная часть учебных циклов ППКРС 

      846 86 760 263 17 21 0 0 38 16 72 16 0 104 144 108 18 0 270 192 156 0 348 

ОП.10 Основы здорового питания     8 96 8 88 26         0         0         0 64 24   88 

ОП.11 Технология приготовления блюд зарубежной и 

национальной кухни 8 5 6 151 15 136 41         0         0 48 36     84 16 36   52 

ОП.12 Деловая культура 6 4   80 10 70 21         0   36     36 16 18     34       0 

ОП.13 Специальное рисование и лепка     8 118 10 108 32         0 16 18     34 16 18     34 16 24   40 

ОП.14 Основы предпринимательской деятельности 
8     82 6 76 23         0         0   18 18   36 16 24   40 

ОП.15 Организация обслуживания 7 4 6 161 13 148 45         0   18 16   34 64 18     82 32     32 

ОП.16 Информационные технологии в профессиональ-

ной деятельности   7 8 48 8 40 40         0         0         0 16 24   40 

ОП.17 
Основы организации деятельности подчиненно-

го персонала 
    2 46 8 38 18 17 21     38         0         0       0 

ОП.18 
Экологические основы природопользования     8 64 8 56 17         0         0         0 32 24   56 

П.ОО Профессиональный цикл       2409 110 2299 322 17 21 22 36 96 16 108 53 72 249 336 468 18 180 1002 352 60 540 952 

ПМ.ОО Профессиональные модули       2409 110 2299 322 17 21 22 36 96 16 108 53 72 249 336 468 18 180 1002 352 60 540 952 
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ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 
8     582 15 567 55 17 21 22 36 96 16 72 35 36 159 144 0 0 60 204 0 0 108 108 

МДК.01.01 Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных полуфабри-

катов     2 47 5 42 13 17 21 4   42         0         0       0 

МДК.01.02 Процессы приготовления, подготовки к реали-

зации кулинарных полуфабрикатов     4 151 10 141 42     18   18 16 72 35   123         0       0 

УП.01 Учебная практика        276   276         36 36       36 36 144     60 204       0 

ПП.01 Производственная практика       108   108           0         0         0     108 108 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
8     480 18 462 52 0 0 0 0 0 0 36 18 36 90 192 72 0 0 264 0 0 108 108 

МДК.02.01 
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

    4 42 6 36 11         0   36     36         0       0 

МДК.02.02 
Процессы приготовления, подготовки к реали-

зации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

  5 6 150 12 138 41         0     18   18 48 72     120       0 

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

ПП.02 Производственная практика       108   108                               0     108 108 

ПМ.ОЗ Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 
8     449 21 428 62 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 180 0 60 240 80 0 108 188 

МДК.03.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

    6 42 6 36 11                   0   36     36       0 

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к реали-

зации и презентации холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок 

    7 185 15 170 51                   0   90     90 80     80 

УП.ОЗ Учебная практика        114   114                     0   54   60 114       0 

ПП.ОЗ Производственная практика       108   108                               0     108 108 
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ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации  

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента 

8     381 19 362 60 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 144 0 0 144 80 30 108 218 

МДК.04.01 
Организация приготовления, подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

    6 40 4 36 11                   0   36     36       0 

МДК.04.02 
Процессы приготовления, подготовки к реали-

зации холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков 

    8 179 15 164 49                       54     54 80 30   110 

УП.04 Учебная практика        54   54                     0   54     54       0 

ПП.04 Производственная практика       108   108                               0     108 108 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразно-

го ассортимента 
8     517 37 480 93 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 72 18 60 150 192 30 108 330 

МДК.05.01 
Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий 

    7 55 7 48 14                   0         0 48     48 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

    8 294 30 264 79                       72 18   90 144 30   174 

УП.05 Учебная практика        60   60                     0       60 60       0 

ПП.05 Производственная практика       108   108                               0     108 108 

  
Всего по циклам и разделу «Физическая 

культура» 
      6876 1260 5616 1436 612 756 72 36 1476 576 648 72 72 1368 576 648 36 180 1440 576 216 540 1332 

ГИА.00 Государственная (итоговая) аттестация: 
          2 нед.                                         

ПА.00 Промежуточная аттестация           6 нед.                                         

Государственная (итоговая) аттестация: 

дисциплин и 

МДК 612 756 72 0 1440 576 648 72 0 1224 288 540 36 0 864 576 216 0 792 

Демонстрационный экзамен 

учебной практи-

ки 0 0 0 36 36 0 0 0 72 72 288 108 0 180 576 0 0 0 0 

       

произв. практи-

ки 
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 540 540 

       

 

экзаменов 0 0 0 0 0 2 3 0 0 5 1 1 0 0 2 1 7 0 8 

       

 

дифф. зачетов 0 5 0 0 5 1 8 0 0 9 0 7 0 0 7 4 6 0 10 

            
  

зачетов 1 2 0 0 3 0 2 0 0 2 3 0 0 0 3 1 0 0 1 
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5.2. Календарный учебный график по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



90 

 

РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы 

 

6.1.1. Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также по-

мещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международ-

ных стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

иностранного языка; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории:  
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кули-

нарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

учебный кондитерский цех. 

 Спортивный комплекс 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

Актовый зал 

 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Норильский техникум промышленных технологий и сервиса, реализующий программу 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, располагает материально-технической базой, 

обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, 

лабораторной, практической работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и 

соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и нормам. 

Минимально необходимый для реализации ООП перечень материально- технического 

обеспечения, включает в себя:  

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф 

для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультиме-

дийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 
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Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»: 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обе-

денный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультиме-

дийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 
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Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 
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Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и произ-

водственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских техникума и требует наличия оборудования, 

инструментов, расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, опреде-

ленных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе оборудования и ин-

струментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфра-

структурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кон-

дитерское дело» (или их аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, обес-

печивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производствен-

ной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности и дает возможность 

обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 
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предусмотренных программой, с использованием современных технологий, материалов и обо-

рудования. 

 

6.2. Требования к кадровым условиям 

 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

техникума, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной программы на усло-

виях гражданско-правового договора, в том числе из числа руководителей и работников орга-

низаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной дея-

тельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, 

предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.) и 

имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, по-

лучают дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалифика-

ции, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности которых соот-

ветствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (тор-

говля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги госте-

приимства, общественное питание и пр.), не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт дея-

тельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует об-

ласти профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техни-

ческое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, 

общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, реализующих обра-

зовательную программу, составляет 40 процентов. 

 

6.3. Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы 

 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации образова-

тельной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения нормативных за-

трат на оказание государственных услуг по реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования по профессиям (специальностям) и укрупненным группам 

профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 27 ноября 2015 г. № АП-

114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реали-

зации образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и 

мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и дру-

гую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 

«О мероприятиях по реализации государственной социальной политики». 

 

 

РАЗДЕЛ 7. РАЗРАБОТЧИКИ ООП 

 

Организация-разработчик: 
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Приложение 1  

Аннотации рабочих программ общеобразовательных учебных 

дисциплин 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «РУССКИЙ ЯЗЫК И 

ЛИТЕРАТУРА» 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

дисциплина относится к общеобразовательной базовой учебной дисциплине. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

Изучение учебной дисциплины «Русский язык и литература. Литература» направле-

но на достижение следующих целей: 

-воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и самосовершен-

ствованию, способной к созидательной деятельности в современном мире; формирование гума-

нистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской позиции, чувства пат-

риотизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 

-развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, культуры 

читательского восприятия художественного текста, понимания авторской позиции, историче-

ской и эстетической обусловленности литературного процесса; образного и аналитического 

мышления, эстетических и творческих способностей обучающихся, читательских интересов, 

художественного вкуса; устной и письменной речи обучающихся; 

-освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и формы, ос-

новных историко-литературных сведений и теоретико-литературных понятий; формирование 

общего представления об историко-литературном процессе; 

-совершенствование умений анализа и интерпретации литературного произведения как 

художественного целого в его историко-литературной обусловленности с использованием 

теоретико-литературных знаний; написания сочинений различных типов; поиска, си-

стематизации и использования необходимой информации, в том числе сети Интернет. 

знать/понимать 

-образную природу словесного искусства; 

-связь языка и истории, культуры русского и других народов;  

-содержание изученных произведений;  

-основные факты жизни и творчества поэтов и писателей, а также литературных деяте-

лей; 

-изученные теоретико-литературные понятия; 

уметь 

- воспринимать и анализировать художественный текст; 

-выделять смысловые части художественного текста, составлять тезисы и план прочи-

танного; 

-определять род и жанр литературного произведения; 

-выделять и формулировать тему, идею, проблематику изученного произведения;  

-давать характеристику героям; 
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-характеризовать особенности сюжета, композиции, роль изобразительно-

выразительных средств; 

-выявлять авторскую позицию; 

-выразительно читать произведения (или фрагменты), в том числе выученные наизусть, 

соблюдая нормы литературного произношения; 

-применять разные виды чтения и способы предъявления информации об изученном 

литературном материале; 

-владеть различными видами пересказа; 

-строить устные и письменные высказывания (отзывы) в связи с изученным произведе-

нием; 

-участвовать в диалоге по прочитанным произведениям, понимать чужую точку зрения 

и аргументировано отстаивать свою, использовать основные приемы аргументации и способы 

устранения речевой агрессии; 

-создавать тексты публичных выступлений разных видов и жанров; 

аудирование и чтение 

-использовать основные виды чтения (ознакомительно-изучающее, ознакомительно- 

реферативное и др.) в зависимости от коммуникативной задачи; 

-извлекать необходимую информацию из различных источников: учебно – научных 

текстов, справочной литературы, средств массовой информации, в том числе представленных в 

электронном виде на различных информационных носителях; 

-говорение и письмо; 

-создавать устные и письменные  монологические  и диалогические высказывания раз-

личных типов и жанров в учебно – научной (на материале изучаемых дисциплин), социально- 

культурной и деловой сферах общения; 

-выразительное чтение художественного текста, в том числе по ролям;  

-правильное, беглое, сознательное чтение текстов других стилей, представленных в 

курсе;  

-ознакомительное, просмотровое (поисковое), аналитическое (изучающее) чтение; 

аналитической работы с текстом: 

-определение темы и основной мысли (проблематики) текста; 

-нахождение ключевых эпизодов; 

-анализ причинно-следственных связей между эпизодами; 

-выявление в тексте материала, необходимого для характеристики персонажа, для 

определении авторского отношения к изображаемому; 

-ответ на вопрос с привлечением и без привлечения цитат; 

-анализ авторской правки текста художественного произведения, разных вариантов од-

ного и того же текста; 

-нахождение языковых средств выразительности, определение их роли; 

-овладение словами-терминами (в объеме программы); 

-пользование справочным аппаратом читаемой книги; 

-самостоятельная постановка вопросов в связи с анализом прочитанного произведения; 

-рисование иллюстраций к произведению, адекватно его отражающих; 

устной речи: 
-монологическая речь (пересказ  подробный или сжатый, выразительное чтение 

наизусть), 

-диалогическая речь (диалог - обмен мнениями: своя и чужая точка зрения); 

-согласие (несогласие), аргументация, инсценирование произведений); 

письменной речи: 

-написание сочинений различных жанров; 

-написание сочинений различного объема (с ограниченным объемом до 4-6  предложе-

ний, без ограничения объема); 

-создание творческих работ (сказки, стихи, рассказы и т.п.); 
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-совершенствование написанного; 

-заполнение анкеты; 

-ведение читательского дневника, записной книжки, специальной тетради, использова-

ние их при подготовке к сочинению, выступлению и т.п 

-составление библиографии; 

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и по-

вседневной жизни  для: 

-осознания литературы как духовной и культурной ценности народа; приобщения к 

ценностям национальной и мировой культуры; 

-развития интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной де-

ятельности;  

-совершенствования коммуникативных способностей; развития готовности к речевому 

взаимодействию, межличностному и межкультурному общению, сотрудничеству; 

-самообразования и активного участия в производственной, культурной и обществен-

ной жизни государства; 

воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и самосовершен-

ствованию, способной  к созидательной деятельности в современном мире; формирование гу-

манистического мировоззрения, национального самосознания, гражданской позиции, чувства 

патриотизма, любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры. Изучение 

учебной дисциплины «Русский язык и литература. Русский язык» направлено на достижение 

следующих целей: 

-совершенствование общеучебных умений и навыков: языковых, речемыслительных, 

орфографических, пунктуационных, стилистических; 

-формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций (языковой, 

лингвистической (языковедческой), коммуникативной, культуроведческой; 

-совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности языка, пра-

вильно стилистически верно использовать языковые единицы в устной и письменной речи в 

разных речевых ситуациях; 

-дальнейшие развитие и совершенствование способности и готовности к речевому вза-

имодействию и социальной адаптации; готовности к трудовой деятельности, осознанному вы-

бору профессии; навыков самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навы-

ков; 

Содержание учебной дисциплины «Русский язык и литература. Русский язык» обу-

словлено общей нацеленностью образовательного процесса на достижение личностных, мета-

предметных и предметных результатов обучения, что возможно на основе компетентностного 

подхода, который обеспечивает формирование и развитие коммуникативной, языковой и линг-

вистической (языковедческой) и культуроведческой компетенций:  

коммуникативная; 

-формирование в процессе по овладению всеми видами речевой деятельности (слуша-

нием, чтением, говорением, письмом) и основами культуры устной и письменной речи в про-

цессе работы над особенностями употребления единиц языка в речи в соответствии их с ком-

муникативной целесообразностью; 

языковая и лингвистическая (языковедческая) 

-совершенствование умений пользоваться различными лингвистическими словарями; 

обогащение словарного запаса и грамматического строя речи обучающимися; 

культуроведческая 

-осознание русского языка как духовной и культурной ценности народа; приобщения к 

ценностям национальной и мировой культуры; 

-развитие интеллектуальных и творческих способностей, навыков самостоятельной де-

ятельности; самореализации, самовыражения в различных областях человеческой деятельности. 

 

1.4 Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 
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Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 432 часа, 

из них: 

всего занятий – 288 часов; 

самостоятельная учебная работа – 144 часа. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 432 

Всего занятий 288 

в том числе:  

контрольные работы 36 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 144 

Промежуточная аттестация в форме письменного экзамена                                           4                                                               

 

 

 
  РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ИНОСТРАННЫЙ  ЯЗЫК 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: учебная дисциплина «Иностранный язык» относится к общеобразова-

тельному циклу программы среднего общего образования и направлена на формирование сле-

дующих общих компетенций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, прояв-

лять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффектив-

ного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональ-

ной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руковод-

ством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за ре-

зультат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной дея-

тельности. 
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1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны: 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 дальнейшее развитие иноязычной коммуникативной компетенции (речевой, язы-

ковой, социокультурной, компенсаторной, учебно-познавательной):  

 речевая компетенция – совершенствование коммуникативных умений в четырех 

основных видах речевой деятельности (говорении, аудировании, чтении и письме); умений 

планировать свое речевое и неречевое поведение; 

 языковая компетенция – овладение новыми языковыми средствами в соответ-

ствии с отобранными темами и сферами общения: увеличение объема используемых лексиче-

ских единиц; развитие навыков оперирования языковыми единицами в коммуникативных це-

лях; 

 социокультурная компетенция – увеличение объема знаний о социокультурной 

специфике страны/стран изучаемого языка, совершенствование умений строить свое речевое и 

неречевое поведение адекватно этой специфике, формирование умений выделять общее и спе-

цифическое в культуре родной страны и страны изучаемого языка; 

 компенсаторная компетенция – дальнейшее развитие умений объясняться в усло-

виях дефицита языковых средств при получении и передаче иноязычной информации; 

 учебно-познавательная компетенция – развитие общих и специальных учебных 

умений, позволяющих совершенствовать учебную деятельность по овладению иностранным 

языком, удовлетворять с его помощью познавательные интересы в других областях знания; 

 развитие и воспитание способности и готовности к самостоятельному и непре-

рывному изучению иностранного языка, дальнейшему самообразованию с его помощью, ис-

пользованию иностранного языка в других областях знаний; способности к самооценке через 

наблюдение за собственной речью на родном и иностранном языках; личностному самоопреде-

лению в отношении будущей профессии; социальная адаптация; формирование качеств граж-

данина и патриота.  

 В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

– значения новых лексических единиц, связанных с тематикой данного этапа и с соот-

ветствующими ситуациями общения; 

– языковой материал: идиоматические выражения, оценочную лексику, единицы рече-

вого этикета, перечисленные в разделе «Языковой материал» и обслуживающие ситуации об-

щения в рамках изучаемых тем; 

– новые значения изученных глагольных форм (видо-временных, неличных), средства и 

способы выражения модальности; условия, предположения, причины, следствия, побуждения к 

действию; 

– лингвострановедческую, страноведческую и социокультурную информацию, расши-

ренную за счет новой тематики и проблематики речевого общения; 

– тексты, построенные на языковом материале повседневного и профессионального 

общения, в том числе инструкции и нормативные документы по  специальности СПО;  

уметь: 

Говорение; 

– вести диалог (диалог–расспрос, диалог–обмен мнениями/суждениями, диалог–

побуждение к действию, этикетный диалог и их комбинации) в ситуациях официального и не-

официального общения в бытовой, социокультурной и учебно-трудовой сферах, используя ар-

гументацию, эмоционально-оценочные средства; 

– рассказывать, рассуждать в связи с изученной тематикой, проблематикой прочитан-

ных/прослушанных текстов; описывать события, излагать факты, делать сообщения; 

– создавать словесный социокультурный портрет своей страны и страны/стран изучае-

мого языка на основе разнообразной страноведческой и культуроведческой информации; 

 Аудирование: 



101 

 

– понимать относительно полно (общий смысл) высказывания на изучаемом иностран-

ном языке в различных ситуациях общения; 

– понимать основное содержание аутентичных аудио- или видеотекстов познавательно-

го характера на темы, предлагаемые в рамках курса, выборочно извлекать из них необходимую 

информацию; 

– оценивать важность/новизну информации, определять свое отношение к ней: 

 Чтение: 

– читать аутентичные тексты разных стилей (публицистические, художественные, 

научно-популярные и технические), используя основные виды чтения (ознакомительное, изу-

чающее, просмотровое/поисковое) в зависимости от коммуникативной задачи; 

 Письменная речь:  

– описывать явления, события, излагать факты в письме личного и делового характера; 

– заполнять различные виды анкет, сообщать сведения о себе в форме, принятой в 

стране/странах изучаемого языка. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем – 267 часов 

Всего занятий – 178 часов 

Самостоятельная учебная работа – 89 часов. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 267 

Всего занятий 178 

в том числе: - 

лабораторные работы - 

практические занятия 178 

контрольные работы - 

курсовая работа (проект)  - 

Самостоятельная учебная работа  89 

в том числе:  

Виды самостоятельной работы: 

выполнение домашнего задания,  

подготовка реферата,  

подготовка презентаций, 

подготовка опорного конспекта по темам 

самостоятельное изучение отдельных тем, параграфов учебной лите-

ратуры 

подготовка к зачету 

 

 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета, зачета 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «МАТЕМАТИКА: 

АЛГЕБРА, НАЧАЛА МАТЕМАТИЧЕСКОГО АНАЛИЗА, ГЕОМЕТРИЯ» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

       1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: учебная дисциплина «Математика: алгебра, начала математического 

анализа, геометрия» относится к общеобразовательному циклу программы среднего общего об-

разования и направлена на формирование следующих общих компетенций: 

 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, прояв-

лять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффектив-

ного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональ-

ной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руковод-

ством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за ре-

зультат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной дея-

тельности. 

 

                1.3 Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам осво-

ения дисциплины: 

Общие цели изучения математики реализуются в четырех направлениях: 

1) общее представление об идеях и методах математики; 

2) интеллектуальное развитие; 

3) овладение необходимыми конкретными знаниями и умениями; 

4) воспитательное воздействие. 

Содержание учебной дисциплины разработано в соответствии с основными содержа-

тельными линиями обучения математике: 

 алгебраическая линия, включающая систематизацию сведений о числах; изуче-

ние новых и обобщение ранее изученных операций (возведение в степень, извлечение корня, 

логарифмирование, синус, косинус, тангенс, котангенс и обратные к ним); изучение новых ви-

дов числовых выражений и формул; совершенствование практических навыков и вычислитель-

ной культуры, расширение и совершенствование алгебраического аппарата, сформированного в 

основной школе, и его применение к решению математических и прикладных задач; 

 теоретико-функциональная линия, включающая систематизацию и расширение 

сведений о функциях, совершенствование графических умений; знакомство с основными идея-

ми и методами математического анализа в объеме, позволяющем исследовать элементарные 

функции и решать простейшие геометрические, физические и другие прикладные задачи; 



103 

 

 линия уравнений и неравенств, основанная на построении и исследовании мате-

матических моделей, пересекающаяся с алгебраической и теоретико-функциональной линиями 

и включающая развитие и совершенствование техники алгебраических преобразований для ре-

шения уравнений, неравенств и систем; формирование способности строить и исследовать про-

стейшие математические модели при решении прикладных задач, задач из смежных и специ-

альных дисциплин; 

 геометрическая линия, включающая наглядные представления о пространствен-

ных фигурах и изучение их свойств, формирование и развитие пространственного воображения, 

развитие способов геометрических измерений, координатного и векторного методов для реше-

ния математических и прикладных задач; 

 стохастическая линия, основанная на развитии комбинаторных умений, пред-

ставлений о вероятностно-статистических закономерностях окружающего мира. Разделы (те-

мы), включенные в содержание учебной дисциплины, являются общими для всех профилей 

профессионального образования и при всех объемах учебного времени независимо от того, яв-

ляется ли учебная дисциплина «Математика» базовой или профильной. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

 личностных: 

− сформированность представлений о математике как универсальном языке науки, 

средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах математики; 

− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, сформиро-

ванность отношения к математике как к части общечеловеческой культуры через знакомство с 

историей развития математики, эволюцией математических идей; 

− развитие логического мышления, пространственного воображения, алгоритмической 

культуры, критичности мышления на уровне, необходимом для будущей профессиональной де-

ятельности, для продолжения образования и самообразования; 

− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в повседневной 

жизни, для освоения смежных естественно-научных дисциплин и дисциплин профессионально-

го цикла, для получения образования в областях, не требующих углубленной математической 

подготовки; 

− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, на протяже-

нии всей жизни; сознательное отношение к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной и общественной деятельности; 

− готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной деятельно-

сти; 

− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в образователь-

ной, общественно полезной, учебно-исследовательской, проектной и других видах деятельно-

сти; 

− отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении 

личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

метапредметных: 

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использо-

вать все возможные ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов дея-

тельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению различных методов познания; 
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− готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной дея-

тельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критически 

оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

− владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения, использовать адекватные языковые средства; 

− владение навыками познавательной рефлексии как осознания совершаемых действий 

и мыслительных процессов, их результатов и оснований, границ своего знания и незнания, но-

вых познавательных задач и средств для их достижения; 

− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и интуиция, 

развитость пространственных представлений; способность воспринимать красоту и гармонию 

мира; 

предметных: 

− сформированность представлений о математике как части мировой культуры и месте 

математики в современной цивилизации, способах описания явлений реального мира на мате-

матическом языке; 

− сформированность представлений о математических понятиях как важнейших мате-

матических моделях, позволяющих описывать и изучать разные процессы и явления; понима-

ние возможности аксиоматического построения математических теорий; 

− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их применять, про-

водить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

− владение стандартными приемами решения рациональных и иррациональных, пока-

зательных, степенных, тригонометрических уравнений и неравенств, их систем; использование 

готовых компьютерных программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации реше-

ния уравнений и неравенств; 

− сформированность представлений об основных понятиях математического анализа и 

их свойствах, владение умением характеризовать поведение функций, использование получен-

ных знаний для описания и анализа реальных зависимостей; 

− владение основными понятиями о плоских и пространственных геометрических фи-

гурах, их основных свойствах; сформированность умения распознавать геометрические фигуры 

на чертежах, моделях и в реальном мире; применение изученных свойств геометрических фи-

гур и формул для решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих вероятностный 

характер, статистических закономерностях в реальном мире, основных понятиях элементарной 

теории вероятностей; умений находить и оценивать вероятности наступления событий в про-

стейших практических ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

− владение навыками использования готовых компьютерных программ при решении 

задач. 

 

1.4  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем – 401 

Всего занятий – 267 

Самостоятельная учебная работа - 134 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объѐм учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 401 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  267 
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в том числе:  

     лабораторные  работы 
 

     практические занятия 160 

     контрольные работы 
20 

 

     курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 

в том числе: 
134 

Проработка конспекта  лекций. Работа с учебным материалом. От-

веты на контрольные вопросы. 
26 

Решение задач. 46 

Подготовка тематических сообщений 29 

Подготовка тематических рефератов 6 

Выполнение индивидуальных заданий 14 

Работа с дополнительной литературой 13 

Промежуточная аттестация в форме экзамена     

 

 

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ИСТОРИЯ» 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной общеобразовательной программы: 
дисциплина входит  в  общеобразовательный  цикл. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 

-анализировать историческую информацию, представленную в разных знаковых систе-

мах (текст, карта, таблица, схема, аудиовизуальный ряд); 

-различать в исторической информации факты и мнения, исторические описания и ис-

торические объяснения; 

-устанавливать причинно-следственные связи между явлениями, пространственные и 

временные рамки изучаемых исторических процессов и явлений; 

-представлять результаты изучения исторического материала в формах конспекта, ре-

ферата, рецензии; 

-использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и повсе-

дневной жизни для: 

-определения собственной позиции по отношению к явлениям современной жизни, ис-

ходя из их исторической обусловленности; 

-использования навыков исторического анализа при критическом восприятии получае-

мой извне социальной информации; 

-соотнесения своих действий и поступков окружающих с исторически возникшими 

формами социального поведения; 

-осознания себя как представителя исторически сложившегося гражданского, этно-

культурного, конфессионального сообщества, гражданина России. 
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 В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать/понимать: 

-основные факты, процессы и явления, характеризующие целостность отечественной и все-

мирной истории; 

-периодизацию всемирной и отечественной истории; 

-современные версии и трактовки важнейших проблем отечественной и всемирной истории; 

-особенности исторического пути России, ее роль в мировом сообществе; 

-основные исторические термины и даты: 

-   Почему  необходимо  знать  историю. 

-   Особенности  развития  России,  факторы  которые  затрудняли   ее  развитие. 

-   Роль  личности  в  истории. 

-   Различные  теории  исторического  развития. 

-   Предпосылки  формирования   древнерусского  государства. 

-   Сущность  раннефеодальных   отношений  в  Киевской  Руси,  их  особенности 

в  сравнении   с  процессами   в  Западной   Европе. 

-   Причины   феодальной   раздробленности. 

-   Причины  и  последствия   завоевания  Руси   монголо-татарами. 

-   Результат  борьбы   северо-западных   земель  с  крестоносцами  и  шведами. 

-   Причины   и  последствия  Куликовской  битвы. 

-   Предпосылки   создания   единого  централизованного  русского государства 

-   Итоги  правления   Ивана 111, реформы   середины   16  века. 

-   Основные  направления  внешнеполитической  деятельности  Ивана  Грозного. 

-   Причины  и  характер   Смутного времени,  периоды,  итоги. 

-   Основные  тенденции   развития  русской  культуры. 

-   Петровское  преобразование,  социально-экономическое  положение  России  18 в. 

-   Культура  и  наука   в  18  веке. 

-   Внешнюю  политику  России   в  19 веке, Отечественная  война  1812года. 

-   Реформы   1860-1870гг.  развитие  промышленности  и  сельского  хозяйства  в 

пореформенной  России. 

-   Причины   и  последствия   революции  1905-1907гг. 

-   Предпосылки  и  причины   февральской  революции.  События   1917г. приведшие 

к  переходу   власти  к  партии  большевиков. 

-   Причины  победы  красных  в  Гражданской  войне  и  поражения  белого  движения 

-   Предпосылки,  проведение  и   итоги   НЭПа. 

-   Предпосылки  образования  СССР,  коллективизация  в  СССР   принципы  и  итоги 

-   Основные  сражения  Великой  Отечественной  войны. Значение  партизанского 

движения. 

-   Причина  «холодной  войны». Попытки  поиска  новых  путей  мирного  сосуществова-

ния. 

-    Сущность,  итоги  политики  перестройки. 

-   Причины  кризиса  и  распада  Советского  общества. 

-   Курс  реформ   и   политический  кризис  1993г. 

-   Итоги   курса  стабилизации,  значение  новой  стратегии  для   страны. 

-   Основные    факты  процессы  и  явления,  характеризующие  целостность 

отечественной   и   всемирной   истории. 

-   Периодизацию   всемирной   и   отечественной   истории. 

-   Основные  исторические  термины   и  даты. 

-   Исторически   обусловленные   современные  общественные   процессы. 

Освоение содержания учебной дисциплины «История» обеспечивает достижение сту-

дентами следующих результатов: 
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личностных  

 

- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, уважения к 

своему народу, чувств ответственности перед Родиной, гордости за свой край, свою Родину, 

прошлое и настоящее многонационального народа России, уважения к государственным сим-

волам (гербу, флагу, гимну);  

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена  российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и пра-

вопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимающего тра-

диционные национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические ценности; 

готовность к служению Отечеству, его защите; 

-  сформированность мировоззрения, соответствующего современному уровню разви-

тия исторической науки и общественной практики, основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с общечело-

веческими ценностями и идеалами гражданского общества; готовность и способность к само-

стоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и способность 

вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, находить общие цели и со-

трудничать для их достижения; 

 

метапредметных 

 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы деятельно-

сти; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; использо-

вать все возможные ресурсы для достижения  поставленных целей и реализации планов дея-

тельности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

 - умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной  деятель-

ности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной  деятель-

ности, навыками разрешения проблем; способность и готовность к  самостоятельному поиску 

методов решения практических задач, применению  различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной  дея-

тельности, включая умение ориентироваться в различных источниках  исторической информа-

ции, критически ее оценивать и интерпретировать; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности; 

-умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие стратегию 

поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

 

предметных 

 

- сформированность представлений о современной исторической науке, ее специфике, 

методах исторического познания и роли в решении задач прогрессивного развития России в 

глобальном мире; 

- владение комплексом знаний об истории России и человечества в целом,  представле-

ниями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в профессиональной и 

общественной деятельности, поликультурном общении; 
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- владение навыками проектной деятельности и исторической реконструкции с привле-

чением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения в дискус-

сии по исторической тематике. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 267  часов, 

в том числе: 

всего занятий - 178 часов; 

самостоятельной учебной работы - 89 часов. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем 

ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 267 

Всего занятий  178 

в том числе:  

практические работы - 

контрольные работы 14 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 89 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачѐта     

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ФИЗИЧЕСКАЯ 

КУЛЬТУРА» 

 

1.1 Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной об-

разовательной программы: 

дисциплина относится к базовым дисциплинам общеобразовательного цикла. 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 ормирование физической культуры личности будущего профессионала, вос-

требованного на современном рынке труда; 

 развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональ-

ных возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

 формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к соб-

ственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивнооздоровительной 
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деятельностью; 

 овладение технологиями современных оздоровительных систем физического вос-

питания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными физическими 

упражнениями и базовыми видами спорта; 

 овладение системой профессионально и жизненно значимых практических уме-

ний и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоро-

вья; 

 освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

 приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной де-

ятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий 

физическими упражнениями. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» обеспечивает 

достижение следующих результатов: 

личностных: 

 - готовность и способность обучающихся к саморазвитию и личностному само-

определению; 

 сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и обучению, 

целенаправленному личностному совершенствованию двигательной активности с валеологиче-

ской и профессиональной направленностью, неприятию вредных привычек: курения, употреб-

ления алкоголя, наркотиков; 

 потребность к самостоятельному использованию физической культуры как со-

ставляющей доминанты здоровья; 

 приобретение личного опыта творческого использования профессионально-

оздоровительных средств и методов двигательной активности; 

 формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и установок, си-

стемы значимых социальных и межличностных отношений, личностных, регулятивных, позна-

вательных, коммуникативных действий в процессе целенаправленной двигательной активно-

сти, способности их использования в социальной, в том числе профессиональной, практике; 

 готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных ситуациях 

навыки профессиональной адаптивной физической культуры; 

 способность к построению индивидуальной образовательной траектории са-

мостоятельного использования в трудовых и жизненных ситуациях навыков профессиональной 

адаптивной физической культуры; 

 способность использования системы значимых социальных и межличностных от-

ношений, ценностно-смысловых установок, отражающих личностные и гражданские позиции, в 

спортивной, оздоровительной и физкультурной деятельности; 

 формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение продуктивно 

общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-оздоровительной и спортивной дея-

тельности, учитывать позиции других участников деятельности, эффективно разрешать кон-

фликты; 

 принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа жизни, потреб-

ности в физическом самосовершенствовании, занятиях спортивно - оздоровительной деятель-

ностью; 

 умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-оздоровительной дея-

тельностью; 

 патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед Родиной; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 

метапредметных: 
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 способность использовать межпредметные понятия и универсальные учебные 

действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) в познавательной, спортивной, 

физкультурной, оздоровительной и социальной практике; 

 готовность учебного сотрудничества с преподавателями и сверстниками с ис-

пользованием специальных средств и методов двигательной активности; 

 освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-методических и 

практических занятий, в области анатомии, физиологии, психологии (возрастной и спортив-

ной), экологии, ОБЖ; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной де-

ятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках информации, критиче-

ски оценивать и интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую из раз-

личных источников; 

 формирование навыков участия в различных видах соревновательной дея-

тельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных техноло-

гий (далее — ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с со-

блюдением требований эргономики, техники безопасности, гигиены, норм информационной 

безопасности; 

предметных: 

 умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной деятельности 

для организации здорового образа жизни, активного отдыха и досуга; 

 владение современными технологиями укрепления и сохранения здоровья, под-

держания работоспособности, профилактики предупреждения заболеваний, связанных с учеб-

ной и производственной деятельностью; 

 владение основными способами самоконтроля индивидуальных показателей здо-

ровья, умственной и физической работоспособности, физического развития и физических ка-

честв; 

 владение физическими упражнениями разной функциональной направленности, 

использование их в режиме учебной и производственной деятельности с целью профилактики 

переутомления и сохранения высокой работоспособности; 

 владение техническими приемами и двигательными действиями базовых видов 

спорта, активное применение их в игровой и соревновательной деятельности, готовность к вы-

полнению нормативов Всероссийского физкультурно-спортивного комплекса «Готов к труду и 

обороне» (ГТО). 

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 324 часов, 

из них: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 216 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 108  часов. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподава-

телем (всего) 

324 
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Обязательная аудиторная учебная нагрузка 216 

в том числе:  

практические занятия 208 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 108 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета, зачета 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОСНОВЫ БЕЗОПАСНОСТИ 

ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ»  

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: учеб-

ная дисциплина «Основы безопасности жизнедеятельности» относится к общеобразовательно-

му циклу программы среднего общего образования и направлена на формирование следую-

щих общих компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физи-

ческой подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины 

 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

 освоение знаний о безопасном поведении человека в опасных и чрезвычайных си-

туациях природного, техногенного и социального характера; о здоровье и здоровом образе жиз-

ни; о государственной системе защиты населения от опасных и чрезвычайных ситуаций; об 

обязанностях граждан по защите государства; 

 воспитание ценностного отношения к здоровью и человеческой жизни; чувства 

уважения к героическому наследию России и ее государственной символике, патриотизма и 

долга по защите Отечества;  
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 развитие черт личности, необходимых для безопасного поведения в чрезвычай-

ных ситуациях и при прохождении военной службы; бдительности по предотвращению актов 

терроризма; потребности ведения здорового образа жизни;  

 овладение умениями оценивать ситуации, опасные для жизни и здоровья; дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях; использовать средства индивидуальной и коллективной 

защиты; оказывать первую медицинскую помощь пострадавшим. 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями фе-

дерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования 

базового уровня.  

Программа выполняет две основные функции: 

– информационно-методическую, позволяющую всем участникам образовательного 

процесса получить представление о целях, содержании, общей стратегии обучения, воспитания 

и развития обучающихся средствами дисциплины «Основы безопасности жизнедеятельности»; 

– организационно-планирующую, предусматривающую выделение этапов обучения, 

структурирование учебного материала, определение его количественных и качественных харак-

теристик на каждом из этапов, в том числе для содержательного наполнения промежуточной 

аттестации обучающихся. 

Основными содержательными модулями программы являются: обеспечение личной 

безопасности и сохранение здоровья; государственная система обеспечения безопасности насе-

ления; основы обороны государства и воинская обязанность.  

В соответствии с Законом Российской Федерации «О воинской обязанности и военной 

службе» изучение раздела «Основы обороны государства и воинская обязанность» является 

обязательным только   для лиц мужского пола. Кроме того,  в конце учебного года для обучаю-

щихся мужского пола проводятся пятидневные учебные сборы (36 часов), сочетающие разно-

образные формы организации теоретических и практических занятий. 

В итоге, у юношей формируется адекватное представление о военной службе, развива-

ются качества личности,  необходимые для ее прохождения.  

Таким образом, рабочая программа предоставляет возможность  реализации различных 

подходов к построению образовательного процесса,  формированию у обучающихся системы 

знаний, умений, универсальных способов деятельности и ключевых компетенций:  

 умений самостоятельно и мотивированно организовывать свою познавательную 

деятельность в сфере безопасной жизнедеятельности; 

 умений оценивать и  корректировать свое поведение в окружающей среде на ос-

нове выполнения экологических требований, участвуя в проектной деятельности, учебно-

исследовательской работе; 

 умений отстаивать свою гражданскую позицию, осознанно осуществлять выбор 

пути продолжения образования или будущей профессии. 

В результате изучения учебной дисциплины «ОБЖ» обучающийся должен: 

знать/понимать 

 основные составляющие здорового образа жизни и их влияние на безопасность 

жизнедеятельности личности; репродуктивное здоровье и факторы, влияющие на него;  

 потенциальные опасности природного, техногенного и социального происхожде-

ния, характерные для региона проживания;  

 основные задачи государственных служб по защите населения и территорий от 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера;  

 основы российского законодательства об обороне государства и воинской обязан-

ности граждан; 

 порядок первоначальной постановки на воинский учет, медицинского освидетель-

ствования, призыва на военную службу;  

 состав и предназначение Вооруженных Сил Российской Федерации; 
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 основные права и обязанности граждан до призыва на военную службу, во время 

прохождения военной службы и пребывания в запасе; 

 основные виды военно-профессиональной деятельности; особенности прохожде-

ния военной службы по призыву и контракту, альтернативной гражданской службы; 

 требования, предъявляемые военной службой к уровню подготовленности при-

зывника; 

 предназначение, структуру и задачи РСЧС; 

 предназначение, структуру и задачи гражданской обороны; 

уметь 

 владеть способами защиты населения от чрезвычайных ситуаций природного и 

техногенного характера; 

 пользоваться средствами индивидуальной и коллективной защиты; 

 оценивать уровень своей подготовленности и осуществлять осознанное само-

определение по отношению к военной службе. 

  

использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и по-

вседневной жизни: 

 для ведения здорового образа жизни; 

 оказания первой медицинской помощи; 

 развития в себе духовных и физических качеств, необходимых для военной служ-

бы; 

 вызова (обращения за помощью) в случае необходимости соответствующей служ-

бы экстренной помощи. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: 

 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем – 145 часов 

Всего занятий – 97 часов 

Самостоятельная учебная работа – 48 часов. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 145 

Всего занятий 97 

в том числе:  

     лабораторные  работы - 

     практические занятия 10 

     контрольные работы - 

     курсовая работа (проект) - не предусмотрено - 

Самостоятельная учебная работа 48 

в том числе:  

самостоятельная работа над курсовой работой (проектом) - не 

предусмотрено 

- 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ИНФОРМАТИКА» 

 

1.1 Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: 

дисциплина «Информатика» входит в общеобразовательный цикл и относится к про-

фильным общеобразовательным дисциплинам. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» обеспечивает достижение 

студентами следующих результатов: 

личностных: 

 чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям отечественной 

информатики в мировой индустрии информационных технологий; 

 осознание своего места в информационном обществе; 

 готовность и способность к самостоятельной и ответственной творческой деятель-

ности с использованием информационно-коммуникационных технологий; 

 умение использовать достижения современной информатики для повышения соб-

ственного интеллектуального развития в выбранной профессиональной деятельности, самосто-

ятельно формировать новые для себя знания в профессиональной области, используя для этого 

доступные источники информации; 

 умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной работе по ре-

шению общих задач, в том числе с использованием современных средств сетевых коммуника-

ций; 

 умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить самооценку 

уровня собственного интеллектуального развития, в том числе с использованием современных 

электронных образовательных ресурсов; 

 умение выбирать грамотное поведение при использовании разнообразных средств 

информационно-коммуникационных технологий как в профессиональной деятельности, так и в 

быту; 

 готовность к продолжению образования и повышению квалификации в избранной 

профессиональной деятельности на основе развития личных информационно-

коммуникационных компетенций; 

метапредметных: 

 умение определять цели, составлять планы деятельности и определять средства, 

необходимые для их реализации; 

 использование различных видов познавательной деятельности для решения ин-

формационных задач, применение основных методов познания (наблюдения, описания, изме-

рения, эксперимента) для организации учебно-исследовательской и проектной деятельности с 

использованием информационно-коммуникационных технологий; 

 использование различных информационных объектов, с которыми возникает необ-

ходимость сталкиваться в профессиональной сфере в изучении явлений и процессов; 

 использование различных источников информации, в том числе электронных биб-

лиотек, умение критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из раз-

личных источников, в том числе из сети Интернет; 

 умение анализировать и представлять информацию, данную в электронных форма-
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тах на компьютере в различных видах; 

 умение использовать средства информационно-коммуникационных технологий в 

решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением требований 

эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, 

норм информационной безопасности; 

 умение публично представлять результаты собственного исследования, вести дис-

куссии, доступно и гармонично сочетая содержание и формы представляемой информации 

средствами информационных и коммуникационных технологий; 

предметных: 

 сформированность представлений о роли информации и информационных процес-

сов в окружающем мире; 

 владение навыками алгоритмического мышления и понимание методов формаль-

ного описания алгоритмов, владение знанием основных алгоритмических конструкций, умение 

анализировать алгоритмы; 

 использование готовых прикладных компьютерных программ по профилю подго-

товки; 

 владение способами представления, хранения и обработки данных на компьютере; 

 владение компьютерными средствами представления и анализа данных в электрон-

ных таблицах; 

 сформированность представлений о базах данных и простейших средствах управ-

ления ими; 

 сформированность представлений о компьютерно-математических моделях и необ-

ходимости анализа соответствия модели и моделируемого объекта (процесса); 

 владение типовыми приемами написания программы на алгоритмическом языке 

для решения стандартной задачи с использованием основных конструкций языка программиро-

вания; 

 сформированность базовых навыков и умений по соблюдению требований техники 

безопасности, гигиены и ресурсосбережения при работе со средствами информатизации; 

 понимание основ правовых аспектов использования компьютерных программ и 

прав доступа к глобальным информационным сервисам; 

 применение на практике средств защиты информации от вредоносных программ, 

соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с информацией и средствами комму-

никаций в Интернете. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен использовать 

приобретенные знания и умения в практической деятельности и повседневной жизни 

для: 

 эффективной организации индивидуального информационного пространства;  

 автоматизации коммуникационной деятельности;  

 эффективного применения информационных образовательных ресурсов в учебной 

деятельности.  

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем – 165 часов, в том 

числе: 

всего занятий -110 часов; 

самостоятельной учебной работы – 55 часов. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 165 

Всего занятий 110 

в том числе:  

лабораторные  работы 76 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 55 

в том числе:  

- подготовка рефератов, докладов 

- создание глоссария 

- работа с дополнительной литературой, работа с учебными пособия-

ми 

- работа с конспектом, выполнение заданий 

- работа с домашним компьютером 

10 

9 

10 

16 

10 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ФИЗИКА» 

 

1.1Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины:  

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

- освоение знаний о фундаментальных физических законах и принципах, лежащих в 

основе современной физической картины мира; наиболее важных открытиях в области физики, 

оказавших определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах научного позна-

ния природы; 

- овладение умениями проводить наблюдения, планировать и выполнять эксперименты, 

выдвигать гипотезы и строить модели, применять полученные знания по физике для объясне-

ния разнообразных физических явлений и свойств веществ; практического использования фи-

зических знаний; оценивать достоверность естественно - научной информации; 

- развитие  познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в 

процессе  приобретения знаний и умений по физике с использованием различных источников 

информации и современных информационных технологий; 

- воспитание убежденности в возможности познания законов природы; использования 

достижений физики на благо развития человеческой цивилизации; необходимости сотрудниче-

ства в процессе совместного выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента 

при обсуждении проблем естественнонаучного содержания; готовности к морально-этической 
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оценке использования научных достижений, чувства ответственности за защиту окружающей 

среды; 

- использование приобретенных знаний и умений для решения практических задач по-

вседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального природополь-

зования и охраны окружающей среды. 

Основу данной программы составляет содержание, согласованное с требованиями фе-

дерального компонента стандарта среднего (полного) общего образования базового уровня. 

При освоении профессий естественнонаучного профиля физика изучается как базовая 

учебная дисциплина в объеме - 192 часа. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- проводить наблюдения; 

- планировать и выполнять эксперименты; 

- выдвигать гипотезы и строить модели; 

-  применять полученные знания по физике для объяснения разнообразных физических 

явлений и свойств веществ, практического использования физических знаний; 

- оценивать достоверность естественнонаучной информации; 

- использовать приобретенные знания и умения для решения практических задач по-

вседневной жизни, обеспечения безопасности собственной жизни, рационального природополь-

зования и охраны окружающей среды. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать/понимать: 

- смысл понятий: физическое явление, гипотеза, закон, теория, вещество, взаимодей-

ствие, электромагнитное поле, волна, фотон, атом, атомное ядро, ионизирующие излучения, 

планета, звезда, галактика, Вселенная; 

- смысл физических величин: скорость, ускорение, масса, сила, импульс, работа, меха-

ническая энергия, внутренняя энергия, абсолютная температура, средняя кинетическая энергия 

частиц вещества, количество теплоты, элементарный электрический заряд; 

- смысл физических законов классической механики, всемирного тяготения, сохране-

ния энергии, импульса и электрического заряда, термодинамики, электромагнитной индукции, 

фотоэффекта; 

- вклад российских и зарубежных ученых, оказавших наибольшее влияние на развитие 

физики. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 192 часа, в том 

числе: 

всего занятий – 128 часов; 

самостоятельной работы - 64 часа. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 192 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 128 

в том числе: 

лабораторные занятия 10 

практические занятия 60 
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контрольные работы 6 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 64 

в том числе: 

решение задач 34 

подготовка к диф. зачету 30 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ХИМИЯ» 

 

1.1Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины:  

- освоение знаний о химической составляющей естественнонаучной картины мира, 

важнейших химических понятиях, законах и теориях; 

- овладение умениями применять полученные знания для объяснения разнообразных 

химических явлений и свойств веществ, оценки роли химии в развитии современных техноло-

гий и получении новых материалов; 

- развитие познавательных интересов и интеллектуальных способностей в процессе 

самостоятельного приобретения химических знаний с использованием различных источников 

информации, в том числе компьютерных; 

- воспитание убежденности позитивной роли химии в жизни современного общества, 

необходимости химически грамотного отношения к собственному здоровью и окружающей 

среде; 

- применение полученных знаний и умений для безопасного использования веществ и 

материалов в быту, на производстве и в сельском хозяйстве, для решения практических задач в 

повседневной жизни, для предупреждения явлений, наносящих вред здоровью человека и 

окружающей среде. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- называть: изученные вещества по тривиальной или международной номенклату-

ре; 

- определять: валентность и степень окисления химических элементов, тип химиче-

ской связи в соединениях, заряд иона, характер среды в водных растворах неорганических и ор-

ганических соединений, окислитель и восстановитель, принадлежность веществ к разным клас-

сам неорганических и органических соединений; 

- характеризовать: элементы малых периодов по их положению в Периодической 

системе Д.И. Менделеева; общие химические свойства металлов, неметаллов, основных классов 

неорганических и органических соединений; строение и химические свойства изученных неор-

ганических и органических соединений; 
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- объяснять: зависимость свойств веществ от их состава и строения, природу хими-

ческой связи (ионной ковалентной, металлической и водородной), зависимость скорости хими-

ческой реакции и положение химического равновесия от различных факторов; 

- выполнять химический эксперимент: по распознаванию важнейших неорганиче-

ских и органических соединений; 

- проводить: самостоятельный поиск химической информации с использованием 

различных источников (научно-популярных изданий, компьютерных баз данных, ресурсов Ин-

тернета);  

- использовать компьютерные технологии для обработки и передачи химической 

информации и еѐ представления в различных формах; 

- связывать: изученный материал со своей профессиональной деятельностью; 

- решать: расчетные задачи по химическим формулам и уравнениям; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельности и по-

вседневной жизни для объяснения химических явлений, происходящих в природе, быту и на 

производстве, определения возможности протекания химических превращений в различных 

условиях и оценки их последствий, экологически грамотного поведения в окружающей среде, 

оценки влияния химического загрязнения окружающей среды на организм человека и другие 

живые организмы, безопасного обращения с горючими и токсичными веществами и лаборатор-

ным оборудованием, приготовления растворов заданной концентрации в быту и на производ-

стве, критической оценки достоверности химической информации, поступающей из разных ис-

точников. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- важнейшие химические понятия: вещество,  химический элемент, атом, молекула, от-

носительные атомная и молекулярная массы, ион, аллотропия, изотопы, химическая связь, элек-

троотрицательность, валентность, степень окисления, моль, молярная масса, молярный объем 

газообразных веществ, вещества молекулярного и немолекулярного строения, растворы, элек-

тролит и неэлектролит, электролитическая диссоциация, окислитель и восстановитель, окисле-

ние и восстановление, тепловой эффект реакции, скорость химической реакции, катализ, хими-

ческое равновесие, углеродный скелет, функциональная группа, изомерия, гомология; 

- основные законы химии: сохранения массы веществ, постоянства состава веществ, 

Периодический закон Д.И. Менделеева; 

- основные теории химии; химической связи, электролитической диссоциации, строения 

органических и неорганических соединений; 

- важнейшие вещества и материалы: важнейшие металлы и сплавы; серная, соляная, 

азотная и уксусная кислоты; благородные газы, водород, кислород, галогены, щелочные метал-

лы; основные, кислотные и амфотерные оксиды и гидроксиды, щѐлочи, углекислый и угарный 

газы, сернистый газ, аммиак, вода, природный газ, метан, этан, этилен, ацетилен, хлорид натрия, 

карбонат и гидрокарбонат натрия, карбонат и фосфат кальция, бензол, метанол и этанол, слож-

ные эфиры, жиры, мыла, моносахариды (глюкоза), дисахариды (сахароза), полисахариды (крах-

мал и целлюлоза), анилин, аминокислоты, белки, искусственные и синтетические волокна, кау-

чуки, пластмассы. 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает достижение обу-

чающихся следующих результатов: 

личностных: 

− чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной химической 

науки; химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту при обра-

щении с химическими веществами, материалами и процессами; 

− готовность к продолжению образования и повышения квалификации в избранной 

профессиональной деятельности и объективное осознание роли химических компетенций в 

этом; 
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− умение использовать достижения современной химической науки и химических тех-

нологий для повышения собственного интеллектуального развитияв выбранной профессио-

нальной деятельности; 

метапредметных: 

− использование различных видов познавательной деятельности и основных интеллек-

туальных операций (постановки задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, 

обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных связей, поиска аналогов, фор-

мулирования выводов) для решения поставленной задачи, применение основных методов по-

знания (наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон химических объ-

ектов и процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профессиональной 

сфере; 

предметных: 

− сформированность представлений о месте химии в современной научной картине ми-

ра; понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной грамотности человека 

для решения практических задач; 

− владение основополагающими химическими понятиями, теориями, законами и зако-

номерностями; уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

− владение основными методами научного познания, используемыми в химии: наблю-

дением, описанием, измерением, экспериментом; 

- умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать выводы; 

готовность и способность применять методы познания при решении практических задач; 

− сформированность умения давать количественные оценки и производить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям; 

− владение правилами техники безопасности при использовании химических веществ; 

− сформированность собственной позиции по отношению к химической информации, 

получаемой из разных источников; 

− использование различных источников для получения химической информации, уме-

ние оценить ее достоверность для достижения хороших результатов в профессиональной сфере. 

 

1.4.Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 349 часов, в том 

числе: 

Всего занятий - 233 часов; 

самостоятельной учебной работы - 116 часов. 

 

 

2  СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количество 

часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 349 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 233 

в том числе: 

лабораторные занятия 14 

практические занятия - 

контрольные работы - 
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Самостоятельная работа обучающегося (всего) 116 

Промежуточная аттестация в форме зачета, экзамена 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОБЩЕСТВОЗНА-

НИЕ (ВКЛЮЧАЯ ЭКОНОМИКУ И ПРАВО)» 

 

1.1 Область применения рабочей программы  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной об-

разовательной программы: 

дисциплина относится к базовым дисциплинам общеобразовательного цикла. 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Рабочая программа ориентирована на достижение следующих целей: 

- воспитание гражданственности,  социальной ответственности, правового само-

сознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам Российской Феде-

рации; 

- развитие личности на стадии начальной социализации, становление правомер-

ного социального поведения, повышения уровня политической, правовой и духовно-

нравственной культуры подростка; 

- углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-

правовых дисциплин;  

- умение получать информацию из различных источников, анализировать, си-

стематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

- содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об ос-

новных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, нормах регулирова-

ния общественных отношений, необходимых для взаимодействия с другими людьми в 

рамках отдельных социальных групп и общества в целом; 

- формирование мотивации к общественно полезной деятельности, повышение 

стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

- применение полученных знаний и умений в практической деятельности в раз-

личных сферах общественной жизни.  

Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» обеспечивает до-

стижение следующих результатов: 

личностных: 

- сформированности мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития общественной науки и практики, основанного на диалоге культур, а также раз-

личных форм общественного сознания, осознание своего места в поликультурном мире;  

- российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему народу, 

чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных символов (герба, 

флага, гимна); 

- гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена российского 

общества, осознающего свои конституционные права и обязанности, уважающего закон и 

правопорядок, обладающего чувством собственного достоинства, осознанно принимаю-
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щего традиционные национальные и общечеловеческие, гуманистические и демократиче-

ские ценности;  

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и спо-

собность вести диалог с другими людьми, достигать в нем взаимопонимания, учитывая 

позиции всех участников, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; эф-

фективно разрешать конфликты; 

- готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества, к самостоятельной, 

творческой и ответственной деятельности; сознательное отношение к непрерывному обра-

зованию как условию успешной профессиональной и общественной деятельности; 

- осознанное отношение к профессиональной деятельности как возможности уча-

стия в решении личных, общественных, государственных, общенациональных проблем; 

- ответственное отношение к созданию семьи на основе осознанного принятия 

ценностей семейной жизни; 

метапредметных: 
- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы дея-

тельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректировать деятельность; 

использовать ресурсы для достижения поставленных целей и реализации планов деятель-

ности; выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и проектной де-

ятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения проблем; способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов решения практических задач, примене-

нию различных методов познания; 

- готовность и способность к самостоятельной информационно-познавательной 

деятельности, включая умение ориентироваться в различных источниках социально-

правовой и экономической информации, критически оценивать и интерпретировать ин-

формацию, получаемую из различных источников; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных техноло-

гий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности;  

- умение определять назначение и функции различных социальных, экономиче-

ских и правовых институтов; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие страте-

гию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

- владение языковыми средствами: умение ясно, логично  и точно излагать свою 

точку зрения, использовать адекватные языковые средства, понятийный аппарат обще-

ствознания; 

предметных: 
- сформированности знаний об обществе как целостной развивающейся системе в 

единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

- владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

- владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, иерар-

хические и другие связи социальных объектов и процессов; 

- сформированность представлений об основных тенденциях и возможных пер-

спективах мирового сообщества в глобальном мире; 

- сформированность представлений о методах познания социальных явлений и 

процессов; 

- владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, про-

гнозировать последствия принимаемых решений; 
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- сформированность навыков оценивания социальной информации, умений поис-

ка информации в источниках различного типа для реконструкции недостающих звеньев с 

целью объяснения и оценки разнообразных явлений и процессов общественного развития. 

Освоенные умения и знания способствуют формированию следующих компетенций: 

ОК 1-7 

 

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 265 ч., 

из них: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 177 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 88 часов. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 

(всего) 

265 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 177 

в том числе:  

практические занятия 51 

контрольные работы 7 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 88 

Промежуточная аттестация в форме экзамена, зачета 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «БИОЛОГИЯ» 

 

1.1Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: дисциплина входит в общеобразовательный цикл. 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения учебной 

дисциплины:  

- получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, Организм, 

Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных представлений о живой природе, 

выдающихся открытиях в биологической науке; роли биологической науки в формировании 

современной естественно-научной картины мира; методах научного познания; 

- овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль биологических 

знаний в практической деятельности людей, развитии современных технологий; определять 

живые объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их описания и вы-
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явления естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать информацию о 

живых объектах; 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей 

обучающихся в процессе изучения биологических явлений; выдающихся достижений биологии, 

вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития совре-

менных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о сущности и происхождении 

жизни, человека) в ходе работы с различными источниками информации; 

- воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, необходимо-

сти рационального природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и окру-

жающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента при обсуждении биоло-

гических проблем; 

- использование приобретенных биологических знаний и умений в повседневной жиз-

ни для оценки последствий своей деятельности (и деятельности других людей) по отношению к 

окружающей среде, здоровью других людей и собственному здоровью; обоснование и соблю-

дение мер профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, соблюдение пра-

вил поведения в природе. 

Результаты освоения учебной дисциплины: 

личностные: 

− сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям отече-

ственной биологической науки; представления о целостной естественнонаучной картине мира; 

− понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их влияния на 

окружающую среду, экономическую, технологическую, социальную и этическую сферы дея-

тельности человека; 

− способность использовать знания о современной естественно-научной картине мира в 

образовательной и профессиональной деятельности; возможности информационной среды для 

обеспечения продуктивного самообразования; 

− владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, восприятию ин-

формации в области естественных наук, постановке цели и выбору путей ее достижения в про-

фессиональной сфере; 

− способность руководствоваться в своей деятельности современными принципами то-

лерантности, диалога и сотрудничества; готовность к взаимодействию с коллегами, работе в 

коллективе; 

− готовность использовать основные методы защиты от возможных последствий ава-

рий, катастроф, стихийных бедствий; 

− обладание навыками безопасной работы во время проектно-исследовательской и экс-

периментальной деятельности, при использовании лабораторного оборудования; 

− способность использовать приобретенные знания и умения в практической деятель-

ности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики отравлений, вирусных и дру-

гих заболеваний, стрессов, вредных привычек (курения, алкоголизма, наркомании); правил по-

ведения в природной среде; 

− готовность к оказанию первой помощи при травмах, простудных и других заболева-

ниях, отравлениях пищевыми продуктами; 

метапредметные: 

− осознание социальной значимости своей профессии/специальности, обладание моти-

вацией к осуществлению профессиональной деятельности; 

− повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую культуру; сложных и про-

тиворечивых путей развития современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез 

(о сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными источниками ин-

формации; 

− способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том числе с ис-

пользованием современных информационно-коммуникационных технологий; 
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− способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой природы, 

пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов, способность к системному анализу 

глобальных экологических проблем, вопросов состояния окружающей среды и рационального 

использования природных ресурсов; 

− умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической деятельно-

сти людей, развитии современных технологий; определять живые объекты в природе; прово-

дить наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления естественных и антропо-

генных изменений; находить и анализировать информацию о живых объектах; 

− способность применять биологические и экологические знания для анализа приклад-

ных проблем хозяйственной деятельности; 

− способность к самостоятельному проведению исследований, постановке естествен-

нонаучного эксперимента, использованию информационных технологий для решения научных 

и профессиональных задач; 

− способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в области биотех-

нологии (клонирование, искусственное оплодотворение); 

предметные: 

− сформированность представлений о роли и месте биологии в современной научной 

картине мира; понимание роли биологии в формировании кругозора и функциональной грамот-

ности для решения практических задач; 

− владение основополагающими понятиями и представлениями о живой природе, еѐ 

уровневой организации и эволюции; уверенное пользование биологической терминологией и 

символикой; 

− владение основными методами научного познания, используемыми при биологиче-

ских исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, измерением, проведением 

наблюдений; выявление и оценка антропогенных  изменений в природе; 

− сформированность умений объяснять результаты биологических экспериментов, ре-

шать элементарные биологические задачи; 

− сформированность собственной позиции по отношению к биологической информа-

ции, получаемой из разных источников, глобальным экологическим проблемам и путям их ре-

шения. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем – 188 часов, в том 

числе: 

Всего занятий - 125 часов; 

самостоятельной учебной работы - 63 часа. 

 

2 Структура и содержание учебной дисциплины 

 

2.1 Объѐм учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 188 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  125 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 63 

в том числе:  

самостоятельная работа над написанием рефератов; 6 

составление плана – конспекта;  9 

подготовка сообщений; 7 
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РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «АСТРОНОМИЯ» 

 

1.1  Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки ква-

лифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС  по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: дисциплина относится к базовым дисциплинам общеобразовательного 

цикла. 

 

Содержание программы учебной дисциплины «Астрономия» направлено на фор-

мирование у обучающихся: 

 понимания принципиальной роли астрономии в познании фундаментальных зако-

нов природы и современной естественно-научной картины мира; 

 знаний о физической природе небесных тел и систем, строения и эволюции Все-

ленной, пространственных и временных масштабах Вселенной, наиболее важных астрономиче-

ских открытиях, определивших развитие науки и техники; 

 умений объяснять видимое положение и движение небесных тел принципами 

определения местоположения и времени по астрономическим объектам, навыками практиче-

ского использования компьютерных приложений для определения вида звездного неба в кон-

кретном пункте для заданного времени; 

 познавательных интересов, интеллектуальных и творческих способностей в про-

цессе приобретения знаний по астрономии с использованием различных источников информа-

ции и современных образовательных технологий; 

 умения применять приобретенные знания для решения практических задач повсе-

дневной жизни; 

 научного мировоззрения; 

 навыков использования естественно-научных, особенно физико-математических 

знаний для объективного анализа устройства окружающего мира на примере достижений со-

временной астрофизики, астрономии и космонавтики. 

 

1.3  Результаты освоения учебной  дисциплины 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает достижение обу-

чающимися следующих результатов: 

 личностных: 

 сформированность научного мировоззрения, соответствующего современному уровню 

развития астрономической науки; 

 устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии; 

 умение анализировать последствия освоения космического пространства для жизни и 

деятельности человека; 

составление таблиц; 10 

подготовка к зачѐту 9 

подготовка  к практической работе и оформление 11 

работа над индивидуальным проектом 11 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 
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 метапредметных: 

 умение использовать при выполнении практических заданий по астрономии такие мыс-

лительные операции, как постановка задачи, формулирование гипотез, анализ и синтез, 

сравнение, обобщение, систематизация, выявление причинно-следственных связей, по-

иск аналогов, формулирование выводов для изучения различных сторон астрономиче-

ских явлений, процессов, с которыми возникает необходимость сталкиваться в профес-

сиональной сфере; 

 владение навыками познавательной деятельности, навыками разрешения проблем, воз-

никающих при выполнении практических заданий по астрономии; 

 умение использовать различные источники по астрономии для получения достоверной 

научной информации, умение оценить ее достоверность; 

 владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать свою точку 

зрения по различным вопросам астрономии, использовать языковые средства, адекват-

ные обсуждаемой проблеме астрономического характера, включая составление текста и 

презентации материалов с использованием информационных и коммуникационных тех-

нологий; 

 предметных: 

 сформированность представлений о строении Солнечной системы, эволюции звезд и 

Вселенной, пространственно-временных масштабах Вселенной; 

 понимание сущности наблюдаемых во Вселенной явлений; 

 владение основополагающими астрономическими понятиями, теориями, законами и за-

кономерностями, уверенное пользование астрономической терминологией и символи-

кой; 

 сформированность представлений о значении астрономии в практической деятельности 

человека и дальнейшем научно-техническом развитии; 

 осознание роли отечественной науки в освоении и использовании космического про-

странства и развитии международного сотрудничества в этой области. 

Полученные знания и умения способствуют формированию следующих компетен-

ций: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и спо-

собы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за 

них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффек-

тивного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного разви-

тия. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руко-

водством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), ре-

зультат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного разви-

тия, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

 

1.4  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

 

Объем рабочей программы 83 часа  

самостоятельной работы 28 часов. 
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всего занятий  55 часов, 

в том числе  практических занятий 14 часов 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объѐм учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем рабочей программы 83 

Всего часов нагрузки во взаимодействии с преподавателем 55 

в том числе:  

- всего занятий 55 

-практические занятия 14 

Самостоятельная работа обучающихся 28 

в том числе:  

- Составление презентации 

- Составление кроссворда 

- Выполнение индивидуальных проектов 

- Подготовка к дифференцированному зачету 

8 

2 

10 

8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного заче-

та 
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Приложение 2 

Аннотации рабочих программ учебных дисциплин общепрофессионального цикла 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

 

1.1 Область применения программы 

  Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

 Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
  

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

      соблюдать санитарно-

эпидемиологические требо-

вания к процессам  приготов-

ления и подготовки к реали-

зации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изде-

лий, закусок, напитков;  

      определять источники 

микробиологического загряз-

нения; 

производить санитарную об-

работку оборудования и ин-

вентаря, 

     обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опас-

ными факторами (ХАССП) 

при выполнении работ; 

     готовить растворы дезин-

фицирующих и моющих 

средств; 

     проводить органолептиче-

скую оценку безопасности  

пищевого сырья и продуктов; 

     проводить органолептиче-

скую оценку качества пище-

вого сырья и продуктов;        

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд;  

      составлять рационы пита-

ния. 

     основные понятия и термины 

микробиологии; 

     основные группы микроорга-

низмов, микробиология основных 

пищевых продуктов; 

     правила личной гигиены ра-

ботников организации питания; 

     классификация моющих 

средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; 

     правила проведения дезин-

фекции, дезинсекции, дератиза-

ции; 

    основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

    возможные источники микро-

биологического загрязнения в 

процессе производства кулинар-

ной продукции; 

    методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

     роль пищи для организма че-

ловека;  

     основные процессы обмена 

веществ в организме; 

     суточный расход энергии; 

     состав, физиологическое зна-

чение, энергетическую и пище-

вую ценность различных продук-

тов питания;  

     роль питательных и минераль-
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  ных веществ, витаминов, микро-

элементов и воды в структуре пи-

тания;        физико-химические 

изменения пищи в процессе пи-

щеварения;  

      усвояемость пищи, влияющие 

на нее факторы; 

понятие рациона питания;  

суточную норму потребности че-

ловека в питательных веществах;     

нормы и принципы рационально-

го сбалансированного питания; 

методику составления рационов 

питания;  

     ассортимент и характеристики 

основных групп продовольствен-

ных товаров;  

       общие требования к качеству 

сырья и продуктов;  

        условия хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов продоволь-

ственных товаров. 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 98 часов;  

всего занятий 94 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 
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2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 98 

Всего часов 94 

в том числе:  

практические занятия 30 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

- реферат «Характеристика микроорганизмов»; 

- презентация «Пищевые отравления»; 

- сообщение «Анализ санитарной книжки работника»;  

- оформление таблицы «Дезинфицирующие растворы». 

 

1 

1 

1 

1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета     

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОСНОВЫ ТОВА-

РОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 
 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

Проводить органолептиче-

скую оценку качества и без-

опасности продовольствен-

ных продуктов и сырья; 

оценивать условия и органи-

зовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требова-

ний системы анализа, оценки 

и управления  опасными фак-

торами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хра-

нения и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные ха-

рактеристики, требования к ка-

честву, упаковке, транспортиро-

ванию и реализации, условия и 

сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной доку-

ментации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, без-

опасности пищевого сырья, про-

дуктов; 

современные способы обеспече-

ния правильной сохранности за-

пасов и расхода продуктов; 
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виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков. 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при-

менительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личност-

ное развитие 

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

гами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необ-

ходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 96 часов; 

всего занятий 92 часа; 

самостоятельной учебной работы 4 часа. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 96 

Всего часов 92 

в том числе:  

практические занятия 30 

Самостоятельная учебная работа  4 

в том числе:  

- презентация по теме «Продукты, вредные для здоровья»; 

- сообщение  «Зерно и продукты его переработки»; 

- подготовка рефератов по темам: «Крахмал, сахар и кондитерские из-

делия», "Ассортимент сыров". 

1 

1 

2 
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Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 
 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Дисциплина относиться к  общепрофессиональному циклу. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисци-

плины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее ме-

сто для обработки сырья, 

приготовления полуфабрика-

тов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с пра-

вилами техники безопасно-

сти, санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологиче-

ское оборудование, инвен-

тарь, инструменты; 

подготавливать к работе, ис-

пользовать технологическое 

оборудование по его назначе-

нию с учѐтом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, пра-

вильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные техни-

ческие характеристики, назначе-

ние, принципы действия, особен-

ности устройства, правила без-

опасной эксплуатации различных 

групп технологического обору-

дования; 

принципы организации обработ-

ки сырья, приготовления полу-

фабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, под-

готовки ее к реализации; 

правила выбора технологическо-

го оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды для различ-

ных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитер-

ской продукции; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в соот-

ветствии с видами изготавливае-

мой кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в органи-

зациях питания 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 
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ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональ-

ной сфере 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 89 часа; 

всего занятий 85 часов; 

самостоятельной учебной работы  4 часа. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 89 

Всего часов 85 

в том числе:  

практические занятия 27 

Самостоятельная учебная работа  4 

в том числе:  

- презентация по теме «Современное пароконвекторное оборудование 

для тепловой обработки продуктов»; 

- сообщение  «Техника безопасности при работе на пароконвектома-

те»; 

- подготовка рефератов по темам: «Производственное и торговое  хо-

лодильное оборудование», «Современное упаковочное оборудова-

ние для упаковки кулинарных полуфабрикатов» 

1 

1 

2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета            1 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1 Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кон-

дитер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Цель изучения дисциплины – формирование знаний и умений в области теоретических 

основ, экономические и правовые основы производственной деятельности различных организа-

ционно - правовых форм, типов и классов, формированию общих и профессиональных компе-

тенций: ОК 1-10 ПК 6.1, 6.3, 6.8, 6.9. 

Дает возможность расширения и углубления, подготовки,  определяемой содержани-

ем обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходи-

мых  для обеспечения конкурентоспособности выпускника  в соответствии с запросами ре-

гионального рынка труда и  возможностями продолжения образования 

Изучение дисциплины базируется на знаниях, полученных при изучении ряда тем об-

щепрофессиональных дисциплин: 

 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 Основы товароведения продовольственных товаров; 

 Техническое оснащение и организация рабочего места; 

 Основы калькуляции и учета. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситу-

ациях; 

 защищать свои правовые права в рамках действующего законодательства. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся  должен знать: 

принципы рыночной экономики; 

 организационно – правовые формы организаций; 

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 

 механизмы формирования заработной платы; 

 формы оплаты труда. 

 

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

объем работы обучающего во взаимодействии с преподавателем 36 часа, в том числе: 

всего занятий 32 часа; 

практические работы-10 часов 

самостоятельная работа обучающихся - 4 часа. 

 

 

1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объѐм учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество ча-

сов 

Объем работы обучающего во взаимодействии с преподавате- 36 
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лем 

Всего занятий 32 

в том числе:  

Практические занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе: 

- работа с информационными источниками; 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОХРАНА ТРУДА» 

 

1.1 Область применения программы 

 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  
учебная дисциплина является общепрофессиональной и имеет связь с дисциплинами ОП 

04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности и со всеми профессио-

нальными модулями. 

 

1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

-вести учет, оформлять  до-

кументы первичной отчетно-

сти по учету сырья, товаров и 

тары  в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять  процентную до-

лю потерь на производстве 

при различных видах обра-

ботки сырья; 

- составлять план-меню, ра-

ботать со сборником рецеп-

тур блюд и кулинарных изде-

лий, технологическими  и 

технико - технологическими 

картами; 

-рассчитывать цены на гото-

вую продукцию и полуфаб-

рикаты собственного произ-

водства, оформлять кальку-

ляционные карточки; 

-виды учета, требования, предъ-

являемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации бух-

галтерского учета в обществен-

ном питании; 

- основные направления совер-

шенствования, учета и контроля 

отчетности на современном эта-

пе; 

- формы документов, применяе-

мых в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению до-

кументов; 

- права, обязанности и ответ-
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-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и 

на производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  

при расчетах с потребителя-

ми; 

-принимать оплату наличны-

ми деньгами; 

-принимать и оформлять без-

наличные платежи; 

-составлять отчеты по плате-

жам. 

ственность главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, ви-

ды цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота пред-

приятий питания, его виды и ме-

тоды расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок со-

ставления; 

-правила документального 

оформления  движения матери-

альных ценностей; 

- источники поступления продук-

тов и тары; 

-правила оприходования товаров 

и тары материально-

ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров; 

-методику осуществления кон-

троля за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных по-

терь, методику их списания;  

-методику проведения инвента-

ризации и выявления ее результа-

тов; 

- понятие материальной ответ-

ственности, ее документальное 

оформление, отчетность матери-

ально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на го-

товую продукцию на день приня-

тия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате 

наличными деньгами и  при без-

наличной форме оплаты; 

- правила поведения, степень от-

ветственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
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ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональ-

ной сфере 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 38 часов; из них:  

всего занятий 34 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 38 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  34 

в том числе:  

практические занятия 10 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ИНОСТРАННЫЙ 

ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1 Область применения рабочей программы  
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной об-

разовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональ-

ные и повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) 

профессионально-ориентированных      

текстов; 

самостоятельно совершенствовать уст-

ную и письменную речь, пополнять сло-

варный запас лексикой профессиональ-

ной направленности, а также лексиче-

скими единицами, необходимыми для 

разговорно-бытового  общения. 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на зна-

комую тему; 

осуществлять запрос и обобщение ин-

формации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, не-

согласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение иници-

ативных реплик для начала разговора, 

при переходе к новым темам); 

поддерживать общение или переходить к 

новой теме (порождение реактивных ре-

плик – ответы на вопросы собеседника, а 

также комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

завершать общение. 

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее 

профессиональную тер-

минологию сферы инду-

стрии питания, социаль-

но-культурные и ситуаци-

онно обусловленные пра-

вила общения на ино-

странном языке; 

лексический и граммати-

ческий минимум, необхо-

димый для чтения и пере-

вода (со словарем) ино-

странных текстов профес-

сиональной направленно-

сти; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов пред-

ложения и/или второсте-

пенных членов предложе-

ния;  

предложения утверди-

тельные, вопросительные, 

отрицательные, побуди-

тельные и порядок слов в 

них; безличные предло-

жения; сложносочинен-

ные предложения: бессо-

юзные и с союзами and, 

but; 

имя существительное: его 

основные функции в 

предложении; имена су-

ществительные во множе-

ственном числе, образо-

ванные по правилу, а так-
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важную информацию по теме, проблеме; 

кратко передавать содержание получен-

ной информации; 

в содержательном плане совершенство-

вать смысловую завершенность, логич-

ность, целостность, выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообще-

ния, в том числе на основе работы с тек-

стом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов монологи-

ческого и диалогического характера в 

рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуа-

циях повседневного общения. 

Отделять главную информацию от вто-

ростепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, из-

влекать из аудиоматериалов необходи-

мую или интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от вто-

ростепенной; 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. Выражение отно-

шения);  

завершать общение;  

 

же исключения. 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой. 

Основные случаи упо-

требления определенного 

и неопределенного артик-

ля. Употребление суще-

ствительных без артикля. 

Имена прилагательные в 

положительной, сравни-

тельной и превосходной 

степенях, образованные 

по правилу, а также ис-

ключения. 

Наречия в сравнительной 

и превосходной степенях. 

Неопределенные наречия, 

производные от some, any, 

every. 

Количественные место-

имения much, many, few, a 

few, little, a little. 

глагол, понятие глагола-

связки. Образование и 

употребление глаголов в 

Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, 

Present ,Past,Future Perfect; 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при-

менительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи-

мой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-

легами, руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 09 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 10 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
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эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

 

 

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 40 часов;  

всего занятий  34 часа; 

самостоятельной работы обучающегося 6 часов. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподава-

телем (всего) 

40 

Всего часов 34 

в том числе:  

практические занятия 34 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 6 

в том числе:  

- работа с литературой, систематизация информации 3 

- подготовка сообщений, докладов, презентаций 3 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «БЕЗОПАСНОСТЬ  

ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относиться к  общепрофессиональному циклу. 

 

1.1. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисципли-

ны.    
 В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

 предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей различно-

го вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

 использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия массово-

го поражения; 

 применять первичные средства пожаротушения; 

 ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно опре-

делять среди них родственные полученной специальности; 

 применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 
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 владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной дея-

тельности и экстремальных условиях военной службы; 

 оказывать первую помощь пострадавшим. 

                                                               

 В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования разви-

тия событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и стихийных яв-

лениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе националь-

ной безопасности России; 

 основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

 основы военной службы и обороны государства; 

 задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

 способы защиты населения от оружия массового поражения; 

 меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

 организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

 основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, состоя-

щих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные специальностям СПО; 

 область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении обя-

занностей военной службы; 

 порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

 

 Освоенные знания и умения способствуют формированию следующих компетен-

ций:  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физи-

ческой подготовленности 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

Количество часов на освоение программы дисциплины 
 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем – 54 часа 
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Всего занятий – 50 часов 

Самостоятельная учебная работа – 4 часа. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 54 

Всего занятий 
50 

в том числе: 

     практические занятия 24 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 
4 

в том числе: 

Подготовка к дифференцированному зачету 4 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

  

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

 Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 
  

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 54 часа;  

всего занятий 50 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 4 часа. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 54 

Всего часов 50 

в том числе:  

практические занятия 44 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 4 

в том числе:  

- Выполнение комплекса упражнений для развития быстроты;  

- техника и тактика бега на короткие дистанции, техника и тактика  бе-

га да длинные дистанции, техника и тактика прыжка в длину с раз-

бега, техника и тактика  прыжка в высоту с разбега; 

-выполнение комплекса упражнений для развития статической, специ-

альной и общей выносливости; 

-выполнение и совершенствование выполнения комплекса упражне-

ний, направленных на совершенствование умений и навыков  по 

профилирующим видам необходимой двигательной активности.  

1 

 

1 

 

 

 

1 

 

 

1 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета     

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ» 

 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл, связана с освоением профессио-

нальных компетенций по профессиональным модулям ПМ 01 - ПМ 05, входящих в профессию. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

Составлять рационы питания 

для различных групп населе-

ния; 

составлять рационы питания 

в соответствии с отклонения-

ми здоровья. 

 

Нормативные правовые акты РФ, 

регулирующие деятельность ор-

ганизации питания; 

анатомию и физиологию систем 

организма, связанных с питани-

ем; 

значение пищевых веществ: бел-

ков, жиров, углеводов, витаминов 

и минеральных солей для функ-

ционирования организма челове-

ка; 

принципы сбалансированного 

питания и пути их реализации; 

особенности питания различных 

контингентов здорового и боль-
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ного населения; 

способы организации лечебного 

и диетического питания 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 96 часов; из них:  

всего занятий 88 часов; 

самостоятельной работы обучающегося 8 часов. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 96 

Всего часов 88 

в том числе:  

практические занятия  26 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

 - презентации по теме: «Пищевые вещества, значение для организма»; 

- подбор рецептов блюд детского, школьного, лечебного питания; 

- рефераты по темам: «Авитаминозы», «Влияние ГМО на здоровье че-

ловека», «Функциональные продукты-пробиотики», «Особенности 

кулинарной технологии в лечебном меню». 

2 

 

2 

 

4 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД ЗАРУБЕЖНОЙ И НАЦИО-

НАЛЬНОЙ КУХНИ» 

 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, введена в учебный 

план за счет часов вариативной части. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

Проверять органолептиче-

ским способом качество ос-

новных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

определять их соответствие 

технологическим требовани-

ям к блюдам европейской 

кухни; 

использовать различные тех-

нологии приготовления и 

оформления блюд; 

оценивать качество и без-

опасность готовых блюд; 

составлять различные виды 

рационов с учетом особенно-

стей национальной кухни, ре-

лигиозных традиций. 

 

 

    Нормативные правовые акты 

РФ, регулирующие деятельность 

организации питания; 

 основные факторы, формирую-

щие основу национальной кухни;  

 особенности питания населения 

различных регионов мира; 

ассортимент блюд зарубежной и 

национальной кухни; 

правила выбора основных про-

дуктов и дополнительных ингре-

диентов к ним; 

классификацию кулинарной про-

дукции и основные способы ее 

приготовления; 

способы сервировки и варианты 

оформления; 

 особенности блюд и напитков, 

рекомендуемых туристам раз-

личных стран мира; 

температурный режим хранения, 

реализации блюд и напитков; 

виды технологического оборудо-

вания и производственного ин-

вентаря и их безопасного исполь-

зования.  

 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 

 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 151 час;  

всего занятий 136 часов; 

самостоятельной работы обучающихся 15 часов. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 151 

Всего часов 136 

в том числе:  

 практические занятия  41 

Самостоятельная учебная работа  15 

 - создание презентаций; 

- подбор рецептов блюд; 

- составление рефератов. 

2 

2 

4 

Промежуточная аттестация в форме  экзамена, зачета, дифференцированного зачета 

 

 

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 «ДЕЛОВАЯ КУЛЬТУРА» 

 

1.1. Область применения рабочей программы 
 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, вве-

дена в учебный план за счет часов вариативной части. 
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1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

В результате освоения вариативной части дисциплины обучающийся должен уметь: 

- применять техники и приемы эффективного общения в профессиональной деятельно-

сти; 

- использовать приемы саморегуляции поведения в процессе межличностного общения. 

В результате освоения обязательной части дисциплины обучающийся  должен знать: 

- взаимосвязь общения и деятельности; 

- цели, функции, виды и уровни общения; 

- роли и ролевые ожидания в общении; 

- виды социальных взаимодействий; 

- механизмы взаимопонимания в общении; 

- техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, убеждения; 

- этические принципы общения; 

- источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов. 

Освоенные умения и знания способствуют формированию следующих компетенций:  

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 80 час, в том 

числе: 

всего занятий - 70 час, 

самостоятельная работа студентов – 10 часов. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем 

ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 80 

Всего занятий  70 

в том числе:  

практические работы 21 

контрольные работы 4 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 10 

в том числе:  

- подготовка сообщения 3 

- подготовка к практической работе   4 

- подготовка презентации  3 

Промежуточная аттестация в форме экзамена, зачета 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«СПЕЦИАЛЬНОЕ РИСОВАНИЕ И ЛЕПКА» 

 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

         Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл,  связана с освоением профес-

сиональных компетенций по  профессиональному модулю ПМ 05 «Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента», входящего в профессию. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 5.3-5.5 

 

    выполнять рисование гео-

метрических фигур, геомет-

рических орнаментов; 

    компоновать рисунок; 

    передавать характер фор-

мы, перспективных сокраще-

ний, светотеневых отноше-

ний; 

    рисовать с натуры, лепить, 

выполнять макеты тортов. 

 

    основы изобразительной гра-

моты, виды орнаментов; 

    понятие о ритме и мотиве; 

    закономерность расположения 

предметов в пространстве, пер-

спективное сокращение; 

    композицию рисунка, понятие 

о светотени; 

    особенности рисования с нату-

ры, средства композиции, осо-

бенности лепки; 

    последовательность изготовле-

ния макетов тортов. 

 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-
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димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 118 часов; 

всего занятий 108 часов; 

самостоятельной учебной работы 10 часа. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем ча-

сов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 118 

Всего занятий 108 

в том числе:  

 практические занятия  32 

Самостоятельная учебная работа  10 

 - презентации по теме «Орнаменты народов мира», «Орнаменты 

народов Севера»; 

- подбор иллюстраций с видами растений, цветов, птиц, животных; 

- слайд-альбом по темам «Мини-пирожные», «Детские торты»; 

- презентация по теме «Украшение пирожных и тортов лепными фи-

гурками»; 

- слайд-альбом по темам «Фигурные торты», «Новогодний торт», «Де-

корирование тортов». 

 

 

1 

1 

 

2 

2 

 

4 

Промежуточная  аттестация в форме  дифференцированного зачета 
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ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  

«ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, введена в учебный план за 

счет часов вариативной части. 

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения учебной дис-

циплины: 

 

Цель дисциплины: формирование нормативно-правовых, экономических и организаци-

онных знаний и умений по вопросам становления, организации и ведения предприниматель-

ской деятельности в условиях российской экономики.  

Задачи дисциплины: 

 формировать системные знания об основах организации предпринимательской дея-

тельности; 

 выработать организационно - управленческие умения в ведении предприниматель-

ской деятельности; 

 формировать знания об ответственности субъектов предпринимательской деятельно-

сти.  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 характеризовать виды предпринимательской деятельности  и предпринимательскую 

среду; 

 оперировать в практической деятельности экономическими категориями; 

 определять приемлемые границы производства;   

 разрабатывать бизнес – план; 

 составлять пакет документов для открытия  своего дела; 

 оформлять документы для открытия расчетного счета в банке; 

 определять организационно-правовую форму предприятия; 

 разрабатывать стратегию и тактику деятельности предприятия; 

 соблюдать профессиональную этику, этические кодексы фирмы, общепринятые пра-

вила осуществления бизнеса; 

 характеризовать механизм защиты предпринимательской тайны; 

 различать виды ответственности предпринимателей; 

 анализировать финансовое состояние предприятия; 

 осуществлять основные финансовые операции; 

 рассчитывать рентабельность  предпринимательской деятельности. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

 типологию предпринимательства; 

 роль среды в развитии предпринимательства; 

 технологию принятия предпринимательских решений; 

 базовые составляющие внутренней среды фирмы; 

 организационно-правовые формы предпринимательской деятельности;  
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 особенности учредительных документов; порядок государственной регистрации и 

лицензирования предприятия;  механизмы функционирования предприятия; 

 сущность предпринимательского риска и основные способы снижения риска; 

 основные положения оп оплате труда на предприятиях; предпринимательского типа; 

 основные элементы культуры предпринимательской деятельности и корпоративной 

культуры; 

 перечень сведений, подлежащих защите; 

 сущность и виды ответственности предпринимателей; 

 методы и инструментарий финансового анализа; 

 основные положения  бухгалтерского учета на малых предприятиях; 

 виды налогов; 

 систему показателей эффективности предпринимательской деятельности; 

 принципы и методы оценки эффективности предпринимательской деятельности; 

 пути повышения и контроль эффективности  предпринимательской деятельности. 

 

Освоенные знания и умения способствуют  формированию следующих компетенций: 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем всего – 82 часов, в 

том числе: 

всего занятий – 76 часов 

самостоятельная работа обучающихся – 6 часов. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 82 

Всего занятий 76 
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в том числе:  

практические занятия 23 

Самостоятельная работа обучающихся  6 

в том числе:  

самостоятельная работа над проектом   

подготовка творческих работ (презентаций, рефератов, докладов)  

Промежуточная  аттестация в форме экзамена 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: 
Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, введена в учебный план за 

счет часов вариативной части. 

 

1.3 Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Цель изучения дисциплины – формирование знаний и умений в области теоретических 

основ организации обслуживания на предприятиях общественного питания различных органи-

зационно - правовых форм, типов и классов, формированию общих и профессиональных ком-

петенций, дает возможность расширения и углубления подготовки, определяемой содержани-

ем обязательной части, получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходи-

мых для обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами регио-

нального рынка труда и возможностями продолжения образования 

Методика изучение дисциплины строится на основе сочетания теоретического и прак-

тического обучения. Материал дисциплины следует излагать с учетом передового отечествен-

ного и зарубежного опыта организации обслуживания в ресторанах, барах и кафе в форме до-

ступной понимаю обучающихся. 

При проведении занятий целесообразно использовать такие формы и методы обучения 

как лекции, практические и семинарские занятия, деловые игры, решение ситуационных про-

фессиональных задач, дискуссии, демонстрации учебных кинофильмов, организовывать экс-

курсии на предприятия общественного питания  

Практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, приоб-

ретение необходимых умений и навыков по соответствующим темам дисциплины. Предложен-

ная тематика практических занятий носит рекомендательных характер и может быть изменена в 

зависимости от специфики и материально-технического оснащения образовательного учрежде-

ния. 

При изучении дисциплины следует также уделять внимание организации самостоя-

тельной работы обучающихся, способствующих формованию профессиональных умений и 

навыков, самостоятельному решению практических задач, самообразованию, углублению про-

фессиональной подготовки, организации творческого труда. 

С целью осуществления контроля знаний и проверки уровня усвоения материала про-

граммой предусмотрено проведение промежуточной аттестации обучающихся дифференциро-

ванный зачет. 
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Варианты вопросов должны охватывать содержание изученного программного матери-

ала и позволить сделать заключение об уровне его усвоения обучающихся. Вопросы разрабаты-

ваются преподавателями и утверждаются на заседании предметной (цикловой) комиссии обра-

зовательного учреждения. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

 обслуживать и оказывать услуги с учетом запросов различных категорий потребите-

лей, с применением современных технологий, форм методов обслуживания; 

 организовывать, осуществлять и контролировать процесс подготовки к обслужива-

нию; 

 подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рассчитывать их 

необходимое количество в соответствии с типом и классом  организации общественного пита-

ния; 

 организовывать, осуществлять и контролировать процесс обслуживания с использо-

ванием различных методов и приемов подачи блюд и напитков техники подачи продукции их 

сервис- бара, приемов сбора использованной посуды и приборов; 

 осуществлять расчет с посетителями; 

 принимать рациональные управленческие решения; 

 применять приемы делового и управленческого общения в профессиональной дея-

тельности; 

 регулировать конфликтные ситуации в организации; 

 определять численность работников, занятых обслуживанием, в соответствии с зака-

зом и установленными требованиями; 

 выбирать, оформлять и использовать информационные ресурсы, необходимые для 

обеспечения процесса обслуживания в организациях общественного питания; 

 составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей, осуществлять консультирова-

ние потребителей; 

 определять и анализировать показатели эффективности обслуживания(прибыль, 

рентабельность, повторную посещаемость); 

 выбирать и определять показатели качества обслуживания, разрабатывать и пред-

ставлять предложения по повышению качества обслуживания; 

знать: 
– цели, задачи, средства, методы и формы обслуживания; классификацию услуг обще-

ственного питания; 

– этапы процесса обслуживания; 

– особенности подготовки и обслуживания в организациях общественного питания 

разных типов и классов; 

– специальные виды услуги формы обслуживания, специальное оборудование для об-

служивания  в организациях общественного питания; 

– характеристику методов и форм обслуживания потребителей, методы и приемы по-

дачи блюд и напитков, техники подачи продукции из сервис –бара, приемы сбора использован-

ной посуды и приборов, требования к проведению расчета с посетителями. 

– цели, задачи, категории, функции, виды и психологию менеджмента, принципы и 

стили управления коллективом, процесс принятия и реализации управленческих решений, ме-

тоды оптимизации, основы организации работы коллектива; 

– психологические свойства личности, психологию труда в профессиональной дея-

тельности, психологию коллектива  и руководства, психологические аспекты управления про-

фессиональным поведением; 

– требования к обучающему персоналу, особенности обслуживания в организациях 

общественного питания разных типов и классов; 

– специальные виды услуг и формы обслуживания; 
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– информационное обеспечение услуг общественного питания: ресурсы (меню, карты 

вин и коктейлей, рекламные носители), их выбор, оформление и использование; 

– показатели эффективности обслуживания потребителей (прибыль, рентабельность, 

повторную посещаемость); 

– критерии и показатели качества обслуживания; 

 

1.4 Количество часов на освоение  программы учебной дисциплины: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем всего – 161час, в том 

числе: 

всего занятий – 148 часов 

самостоятельная работа обучающихся – 13 часов; 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 161 

Всего занятий  148 

в том числе:  

практические занятия 45 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 13 

Работа с дополнительной литературой 

Проработка конспектов занятий 

Оформление и защита  презентаций 

Работа с дополнительными источниками информации 

Работа с основной учебной литературой 

Решение задач 

Работа с основной и дополнительной литературой 

Подготовка к дифференцированному зачету 

 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 

 

 

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯ-

ТЕЛЬНОСТИ» 

1.1 Область применения рабочей программы 
Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: 

дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» отно-

сится к общепрофессиональному циклу. 

 

1.3  Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 
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– использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально ориентированных информационных системах; 

– использовать в профессиональной деятельности различные виды программного   обеспе-

чения, в том числе специального; 

– применять компьютерные и телекоммуникационные средства. 

знать:  

– основные понятия автоматизированной обработки информации; 

– общий состав и структуру персональных  электронно-вычислительных машин и  вычис-

лительных систем; 

– состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникацион-

ных технологий в профессиональной деятельности; 

– методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления информации; 

– базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности; 

– основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности. 

Изучение дисциплины направлено на формирование следующих профессиональных 

(ПК) и общих (ОК) компетенций:  

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрикатов для слож-

ной кулинарной продукции. 

ПК 1.2. Организовывать подготовку мяса и рыбы для приготовления полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легкие и сложные 

холодные закуски. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных блюд из рыбы, 

мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из овощей, грибов 

и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из рыбы, мяса и 

сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных кондитерских 

изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кондитерских из-

делий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление и использовать в оформлении 

сложные отделочные полуфабрикаты. 

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных десертов. 

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд  холодных десер-

тов. 

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями. 

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива. 

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями. 

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
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ОК 1.  Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы 

выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество. 

ОК 3 . Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них 

ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за ре-

зультат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, 

заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной 

деятельности. 

1.4 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

 Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем  – 48 часов, в 

том числе: 

 всего занятий - 40 часов; 

 самостоятельной учебной работы– 8 часов. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем   48 

всего занятий 40 

в том числе:  

лабораторные  работы 40 

Самостоятельная учебная работа  8 

в том числе:  

- подготовка докладов, сообщений с презентациями 

- создание учебных проектов 

4 

4 

Промежуточная аттестация в форме  зачета,  дифференцированного зачета 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА «ОСНОВЫ ОРГАНИЗАЦИИ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ПОДЧИНЕННОГО ПЕРСОНАЛА» 

 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 
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1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: является общепрофессиональной дисциплиной и введена 

в учебный план за счет часов вариативной части.  

 

1.3 Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисци-

плины: 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 Отраслевые особенности организации питания; 

 Категории трудовых ресурсов предприятия; 

 Особенности организации производства и управления персоналом. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать производственный процесс в организациях питания; 

 координировать деятельности подчиненного персонала. 

 

Освоенные умения и знания способствуют формированию общих х компетен-

ций: ОК 1-11, необходимых для формирования профессиональных компетенций. 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональ-

ной сфере 

 

1.4 Количество часов на освоение программы дисциплины: 
Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем - 46 часов, в том 

числе: 

Всего занятий - 38 часов; 

самостоятельной учебной работы - 8 часов. 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем 46 

Всего занятий 38 

в том числе:  

- практические занятия 18 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

в том числе: 

- работа с дополнительными источниками информации; 

- проработка конспектов занятий; 

- подготовка отчетов по практическим работам. 

 

1 

1 

6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ» 

 

1.1  Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифициро-

ванных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, конди-

тер, входящей в укрупненную группу профессий 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: дисциплина входит в естественнонаучный цикл 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 анализировать и прогнозировать экологические последствия различных видов дея-

тельности; 

 использовать в профессиональной деятельности представления о взаимосвязи ор-

ганизмов и среды обитания; 

 соблюдать в профессиональной деятельности регламенты экологической безопас-

ности. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания; 

 особенности взаимодействия общества и природы, основные источники техноген-

ного воздействия на окружающую среду; 

 об условиях устойчивого развития экосистем и возможных причинах возникнове-

ния экологического кризиса; 

 принципы и методы рационального природопользования; 

 методы экологического регулирования; 

 принципы размещения производств различного типа; 

 основные группы отходов, их источники и масштабы образования; 

 понятие и принципы мониторинга окружающей среды; 

 правовые и социальные вопросы природопользования и экологической безопасно-

сти; 

 принципы и правила международного сотрудничества в области природопользова-

ния и охраны окружающей среды; 

 природо-ресурсный потенциал Российской Федерации; 

 охраняемые природные территории. 
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1.3 Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем – 64 часа, в том чис-

ле: 

- всего занятий - 56 часов; 

- самостоятельной работы обучающегося - 8 часов. 

 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1 Объѐм учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавате-

лем 

64 

Всего занятий  56 

в том числе:  

практические занятия 17 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 8 

в том числе:  

Составление докладов 8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  
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Приложение 3 

Аннотации рабочих программ профессиональных модулей 

 

 
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ 

ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального об-

разования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утв. приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09 декабря 2016 г. №1569), в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компе-

тенций (ПК): 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водно-

го сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4.  Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно-

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кроли-

ка 

 

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освое-

ния профессионального модуля 

 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответству-

ющими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места;  

 подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

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

птицы, дичи;  

 приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использова-

ния сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления по-

луфабрикатов, 

знать: 

http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/71476300/#0
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 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния и правила ухода за ним;  

 требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыб-

ного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

 рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов  

 

1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем всего – 582 час, в 

том числе: 

всего занятий – 567 часов 

учебной и производственной практики – 384 часа. 

самостоятельная работа обучающихся – 10 часов; 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обу-

чающимися видом профессиональной деятельности (ВПД) Приготовление и подготовка к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе профессиональными и общими компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструк-

циями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнооб-

разного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 
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ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффектив-

но действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходи-

мого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1 Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональ-

ных ком-

петенций 

Наименования разделов 

профессионального мо-

дуля 

Всего 

часов 

(макс. 

учеб-

ная 

нагруз

ка и 

прак-

тики) 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного 

курса (курсов) 

Практика 

Обязательная ауди-

торная учебная 

нагрузка обучающе-

гося 

Само-

стоя-

тельная 

работа 

обучаю-

щегося 

Учеб

ная 

часов 

Произ-

вод-

ствен-

ная 

часов 

 

Все-

го, 

часов 

в т.ч. лабо-

раторные 

работы и 

практиче-

ские занятия, 

часов 

Всего, 

часов 

1 2 3 4 5 7 9 10 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-07, 

09 

Раздел модуля 1. Орга-

низация работы повара 

по обработке сырья, 

приготовлению и подго-

товке к реализации по-

луфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

47 42 13 

 

5  - 

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 01-07, 

09, 

Раздел 2. Процессы при-

готовления, подготовки  

к реализации кулинар-

ных полуфабрикатов 

188 141 42 5  - 

ПК 1.1-

1.4 

Учебная и производ-

ственная практика 

384 

 

 

 

 Всего: 582 183 55 

 

10 276 108 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

«ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального об-

разования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утв. приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09 декабря 2016 г. №1569), в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД):): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессиональных компетен-

ций (ПК): 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери-

алы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво-

рога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, до-

машней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

 

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освое-

ния профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответству-

ющими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплу-

атации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, 

творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/71476300/#0
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 оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении 

с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведение расчетов с потребителями.; 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с ин-

струкциями и регламентами; 

 оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и других рас-

ходных 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 оформ-

ления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента, в том числе региональных; 

 оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

знать: 

 требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 

 видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вил ухода за ними; 

 ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам хранения, мето-

дам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продук-

тов при приготовлении; 

 правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

 

1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем  

всего – 480 часов, в том числе: 

всего занятий – 462 часа 

учебной и производственной практики – 288 часов. 

самостоятельной работы обучающегося – 18 часов; 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обу-

чающимися видом профессиональной деятельности (ВПД): приготовление, оформление и под-

готовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимен-

та, в том числе профессиональными и общими компетенциями: 
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Код Наименование результата обучения 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необ-

ходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1 Тематический план профессионального модуля 

Коды 

ПК, ОК 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объ-

ем 

ОП, 

час. 

Объем образовательной 

программы, час 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 

р
аб

о
та

 

Занятия во взаимодей-

ствии с преподавателем, 

час. 

Обучение по 

МДК, час. 

Прак-

тики 
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всего, 

часов 

в т.ч. 

У
ч

еб
н

ая
, 

ч
ас

 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

, 
ч
ас

 лабора-

торные 

работы 

и прак-

тиче-

ские 

заня-

тия, 

часов 

ПК 

2.1.-2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов приготовления и под-

готовки к реализации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента 

42 36 11 

 

- - 6 

ПК 

2.1., 

2.2, 2.3 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка к реализации го-

рячих супов разнообразного ассортимента 

25 23 6 - - 2 

ПК 

2.1., 

2.2, 2.4 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 3. 

Приготовление и подготовка к реализации го-

рячих соусов разнообразного ассортимента 

25 23 6 - - 2 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 4. 

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо-

бовых и макаронных изделий  разнообразного 

ассортимента 

25 23 6 - - 2 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 5. 

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообраз-

ного ассортимента 

25 23 7 - - 2 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 6. 

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента 

25 23 8 - - 2 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел модуля 7. 

Приготовление и подготовка к реализации 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента 

25 23 8 - - 2 

ПК 2.1-

2.8 

Учебная и производственная практика 288   18

0 

10

8 

 

 Всего 480 174 52 18

0 

10

8 

18 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХО-

ЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОР-

ТИМЕНТА» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального об-

разования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер(утв. приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09 декабря 2016 г. №1569), в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующих профессио-

нальных компетенций (ПК): 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассорти-

мента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ас-

сортимента 

 

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освое-

ния профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответству-

ющими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной экс-

плуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов; 

 выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовле-

нии, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

 порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом тре-

бований к безопасности готовой продукции; 

 ведения расчетов с потребителями.  

уметь: 

 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, выби-

рать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, про-

http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/71476300/#0
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изводственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, мето-

ды приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 

1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем всего – 449 часов, в 

том числе: 

всего занятий – 428 часов 

учебной и производственной практики – 222 часов. 

самостоятельная работа обучающихся – 21 часов. 

 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обу-

чающимися видом профессиональной деятельности (ВПД). Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти-

мента в том числе профессиональными и общими компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-
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зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

4 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1 Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сио-

наль-

ных 

общих 

компе-

тенций 

Наименования 

разделов про-

фессиональ-

ного модуля 

Объем 

образо-

ватель-

ной 

про-

грам-

мы, час 

Объем образовательной программы, 

час 

Самостоя-

тельная 

работа 

Занятия во взаимодействии с препода-

вателем, час. 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

все-

го, 

ча-

сов 

В том 

числе 

Учеб-

ная 

Производ-

ственная 

лабора-

торных 

и прак-

тиче-

ских за-

нятий, 

часов 
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ПК 3.1.-

3.6 

ОК 

Раздел модуля 1. 

Организация процес-

сов приготовления и 

подготовки к реали-

зации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного ас-

сортимента 

42 36 11 - - 6 

ПК 3.1., 

3.2 
Раздел модуля 2. 

Процессы приготов-

ления, подготовки к 

реализации и презен-

тации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

185 170 51 - - 15 

ПК 3.1-

3.6 

Учебная и производ-

ственная практика 
222  114 108  

 Всего: 449 428 62 114 108 21 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПРИГОТОВ-

ЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ 

СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального об-

разования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер(утв. приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09 декабря 2016 г. №1569), в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и соответствующих про-

фессиональных компетенций (ПК): 

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 регламента-

ми 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освое-

ния профессионального модуля 

 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответству-

ющими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/71476300/#0
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иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасно 

 эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря 

 инструментов, весоизмерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовле-

нии, 

 творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, 

 напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом тре-

бований к 

 безопасности готовой продукции; 

 требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями.  

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, выбирать, 

подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производ-

ственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регла-

ментов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 

учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, ме-

тоды приготовления, варианты оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков, в том числе региональных; 

 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении и хранении; 

 правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем всего 381час, в том 

числе: 

всего занятий –362 часа 

учебной и производственной практики – 162часа. 

самостоятельная работа обучающихся –19 часов. 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обу-

чающимися видом профессиональной деятельности (ВПД). Приготовление, оформление и под-
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готовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в том числе профессиональными и общими компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разно-

образного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

5 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1 Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих 

компе-

тенций 

Наименования 

разделов про-

фессиональ-

ного модуля 

Объем 

образо-

ва-

тельной 

про-

граммы, 

час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподава-

телем, час. 

Самостоя-

тельная ра-

бота Обучение по 

МДК, час. 

Практики 

все-

го, 

ча-

сов 

в т.ч. учеб

н

а

я 

 

производ-

ственная 

часов 

 

лабора-

торные 

работы и 

практиче-

ские заня-
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тия, часов 

ПК 4.1-

4.6 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел моду-

ля 1. Органи-

зация приго-

товления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих слад-

ких блюд, де-

сертов, напит-

ков разнооб-

разного ас-

сортимента 

40 3

6 

11 - - 4 

 

ПК 4.2.-

4.3 

ОК1-7, 

9,10 

   Раздел мо-

дуля 2. При-

готовление и 

подготовка к 

реализации  

холодных и 

горячих слад-

ких блюд, де-

сертов разно-

образного ас-

сортимента 

100 9

3 

28 - - 7 

ПК 4.4.-

4.5 

ОК1-7, 

9,10 

   Раздел мо-

дуля 3. При-

готовление и 

подготовка к 

реализации  

холодных и 

горячих 

напитков  

разнообразно-

го ассорти-

мента 

79 7

1 

21 - - 8 

ПК 41-

4.6 

Учебная и 

производ-

ственная 

практика 

162 - 54 108  

 Всего: 381 3

6

2 

60 54 108 19 

 

 

 

 

 

 

 

 



175 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА» 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС среднего профессионального об-

разования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (утв. приказом Министерства образования и 

науки РФ от 09 декабря 2016 г. №1569), в части освоения основного вида профессиональной 

деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента и соответствующих профессио-

нальных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кон-

дитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструк-

циями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реали-

зации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.2 Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освое-

ния профессионального модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответству-

ющими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной эксплу-

атации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

 приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

 подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

 приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских из-

делий, в том числе региональных; 

 порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с уче-

том требований к безопасности; 

 ведении расчетов с потребителями 

уметь: 

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, подго-

тавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, производственный ин-

вентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, при-

готовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий; 

http://www.garant.ru/products/ipo/prime/doc/71476300/#0
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 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовые 

изделия с учетом требований к безопасности 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и пра-

вила ухода за ними; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий; 

 методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полуфабри-

катов, формовки, варианты оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий, в том числе региональных; 

 правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых от-

делочных полуфабрикатов промышленного производства; 

 способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приго-

товлении 

 

1.3 Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Объем работы обучающихся во взаимодействии с преподавателем всего – 517часов, в 

том числе: 

всего занятий – 480 часов 

учебной и производственной практики – 168 часов. 

самостоятельная работа обучающихся – 37 часов; 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обу-

чающимися видом профессиональной деятельности (ВПД). Приготовление, оформление и под-

готовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти-

мента в том числе профессиональными и общими компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламен-

тами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных полу-

фабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, ру-

ководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоро-

вья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 

 

3 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1 Структура профессионального модуля 

Коды 

про-

фес-

сио-

наль-

ных 

общих 

компе-

тенций 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Объ

ем 

обра

разо

зова

ва-

тель

ной 

про-

грам

мы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с пре-

подавателем, час. 

Само-

стоя-

тель-

ная 

работа 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

все-

го, 

часов 

в т.ч. 

Учеб

ная 

Про-

извод

вод-

ствен

ная 

лабора-

торные 

работы и 

практиче-

ские заня-

тия, часов 

 

ПК 

5.1.-5.5 

ОК1-

7,9,10 

МДК 05.01 Организация процес-

сов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий  

55 48 14 - - 7 

ПК 

5.1., 

5.2 

ОК1-

7,9,10 

ДПК 3 

МДК 05.02 Процессы приготов-

ления, подготовки и реализации 

хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий 

Раздел модуля 1. Изготовление, 

творческое оформление, подго-

товка к реализации хлебобулоч-

ных изделий и хлеба разнообраз-

97 90 19 -  7 
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ного ассортимента 

ПК 

5.1., 

5.2, 5.3 

ОК1-

7,9,10 

ДПК 1 

Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий  

79 72 20 -  7 

ПК 5.1, 

5.4 

ОК1-

7,9,10 

ДПК 2 

Раздел модуля 3. Изготовление, 

творческое оформление, подго-

товка к реализации мучных кон-

дитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента  

58 50 20 -  8 

ПК 5.1, 

5.5 

ОК1-

7,9,10 

ДПК 4 

Раздел модуля 4. Изготовление, 

творческое оформление, подго-

товка к реализации пирожных и 

тортов разнообразного ассорти-

мента  

60 52 20 -  8 

ПК 

5.1-5.5 

ДПК 1- 

4 

Учебная и производственная 

практика 
168  60 108  

 Всего: 517 312 93 60 108 37 
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Приложение 4 Аннотации рабочих программ практик 

 

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения программы 
 

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки квали-

фицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм в части освоения 

квалификации: Повар, кондитер и основных видов профессиональной деятельности: 

- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную про-

грамму среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, мо-

гут продолжить обучение по программе подготовки специалистов среднего звена по специаль-

ности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по 

поварскому и кондитерскому делу; 

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного обра-

зовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

- в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, различ-

ных видов региональной кухни, 

- в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов слож-

ного ассортимента, 

- в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, компо-

зиции из цветов), 

- в области приготовления горячих напитков (бариста); 

- в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, 

- в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 

 

 

1.2 Цели и задачи учебной практики 
 

Целью учебной практики является приобретение обучающимися умений и опыта прак-

тической работы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, закрепление и углубление теоретиче-

ской подготовки обучающегося и приобретение им практических навыков и компетенций в 

сфере профессиональной деятельности. 

Задачами учебной практики являются: 

- обучение трудовым приемам, операциям и способам выполнения трудовых процессов, 

характерных для соответствующей профессии и необходимых для последующего освоения ими 

общих и профессиональных компетенций (указываются конкретно); 

- закрепление и совершенствование первоначальных профессиональных умений и 

практического опыта обучающихся 
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1.3 Требования к результатам освоения учебной практики 

 

В результате прохождения учебной практики по видам профессиональной деятельно-

сти обучающийся должен уметь/владеть: 

 

Вид  

профессиональной дея-

тельности 

Требования к умениям/практическому опыту 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента  

уметь: 

- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти, рационального использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

выбирать, применять, комбинировать методы обра-

ботки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспе-

чивать условия, соблюдать сроки их хранения.  

иметь практический опыт при: 

- подготовке, уборке рабочего места;  

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации тех-

нологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

- обработке традиционных видов овощей, грибов, ры-

бы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи;  

- приготовлении, порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разно-

образного ассортимента;  

ведении расчетов с потребителями.  

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассор-

тимента  

уметь: 
- подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ;  

- выбирать, применять, комбинировать способы при-

готовления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упако-

вывать на вынос, хранить с учетом требований к без-

опасности готовой продукции. 

иметь практический опыт при: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подго-

товке к работе, безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительные приборы; 
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- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов;  

порционировании (комплектовании), упаковке на вы-

нос, хранении с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного 

ассортимента  

уметь: 
- рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы с учетом ин-

струкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать спосо-

бы приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

- порционировать (комплектовать), эстетично упако-

вывать на вынос, хранить с учетом требований к без-

опасности готовой продукции.  

иметь практический опыт при: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подго-

товке к работе, безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительные приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных;  

-упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов; порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителя-

ми.  
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента  

уметь:  
- рационально организовывать, проводить уборку ра-

бочего места повара, выбирать, подготавливать к ра-

боте, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы с учетом ин-

струкций и регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать спосо-

бы приготовления, творческого оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упако-

вывать на вынос, хранить с учетом требований к без-

опасности готовой продукции;  

иметь практический опыт при: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подго-

товке к работе, безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительные приборов;  

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональных;  

- упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов; порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителя-

ми.  

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного 

ассортимента 

уметь:  
- рационально организовывать, проводить уборку ра-

бочего места, выбирать, подготавливать, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, про-

изводственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

- выбирать, применять, комбинировать способы под-

готовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом тре-

бований к безопасности;  

иметь практический опыт при: 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подго-
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1.4 Формы учебной практики 

 

Основной формой учебной практики является цеховая. 

 

1.4 Места проведения учебной практики 
 

Учебная кухня ресторана, учебный кондитерский цех Норильского техникума 

промышленных технологий и сервиса. 

 

1.6 Время проведения учебной практики 

Учебная практика проводится: 

Код модуля Семестры Количество часов Характер про-

ведения 

учебной 

практики 

ПМ.01 2 36 непрерывно 

ПМ.01 4 36 непрерывно 

ПМ.01 5 144 рассредоточено 

ПМ.01 6 60 непрерывно 

ПМ.02 4 36 непрерывно 

ПМ.02 5 144 рассредоточено 

ПМ. 03 6 54 рассредоточено 

ПМ. 03 6 60 непрерывно 

ПМ. 04 6 54 рассредоточено 

ПМ. 05 6 60 непрерывно 

 

Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики 

Всего 684часа, в том числе: 

- в рамках освоения ПМ 01 - 276 часов; 

- в рамках освоения ПМ 02 - 180 часов;  

- в рамках освоения ПМ 03 - 114 часов; 

- в рамках освоения ПМ 04 - 54 часа; 

- в рамках освоения ПМ 05 - 60 часов. 

 

товке к работе, безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительные приборов; выборе, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабри-

катов;  

- приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделоч-

ных полуфабрикатов;  

- подготовке отделочных полуфабрикатов промыш-

ленного производства;  

- приготовлении, подготовке к реализации хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных;  

- порционировании (комплектовании), эстетичной 

упаковке на вынос, хранении с учетом требований к 

безопасности; ведении расчетов с потребителями. 
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2 РЕЗУЛЬТАТЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является сформирован-

ность у обучающихся первоначальных практических профессиональных уме-

ний/совершенствование умений, приобретение практического опыта в рамках модулей ППССЗ 

(ППКРС) по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

Код Наименование результата освоения практики 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбно-

го водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творо-

га, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, до-

машней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

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

риалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
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сок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнооб-

разного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструк-

циями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассор-

тимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти-

мента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделоч-

ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к ре-

ализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимен-

та 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к ре-

ализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к ре-

ализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо-

димой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич-

ностное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен-

ном языке с учетом особенностей социального и культурного контек-
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ста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укреп-

ления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер-

жания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной дея-

тельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 
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3 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

3.1 Тематический план учебной практики 
 

Код  

ПК, ОК 

Код и наименования 

профессиональных 

модулей 

Количе-

ство ча-

сов 

по ПМ 

Наименования тем учебной  практики Количество 

часов 

по темам 

1 2 3 4 5 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-07, 

09 

ПМ 01 Приготовление 

и подготовка к реали-

зации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных 

изделий разнообразно-

го ассортимента 

276  

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-07, 

09 

 

Раздел 1 Организация 

работы повара по об-

работке сырья, приго-

товлению и подготовке 

к реализации полуфаб-

рикатов для блюд, ку-

линарных изделий 

разнообразного ассор-

тимента 

36 Тема 1.1 Организация  процессов обработки сырья, 

приготовления подготовки к реализации полуфабрика-

тов из них 

6 

Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ 

по обработке овощей и грибов 

6 

Тема 1.3 Организация и техническое оснащение работ 

по обработке рыбы и приготовлению полуфабрикатов 

из них 

6 

Тема 1.4 Организация и техническое оснащение работ 

по обработке нерыбного водного сырья, приготовлению 

полуфабрикатов из них 

6 

Тема 1.5 Организация и техническое оснащение работ 

по обработке мясных продуктов приготовления полу-

фабрикатов из них 

6 

Тема 1.6 Организация и техническое оснащение работ 

по обработке домашней птицы, дичи, кролика, приго-

товления полуфабрикатов из них 

6 

ПК 1.1.-1.4 Раздел 2 Процессы 240 Тема 2.1 Механическая кулинарная обработка картофе- 6 
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ОК 01-07, 

09, 

приготовления, подго-

товки  к реализации 

кулинарных полуфаб-

рикатов 

ля и корнеплодов 

Тема 2.2 Механическая кулинарная обработка капуст-

ных, овощей 

6 

Тема 2. 3 Механическая кулинарная обработка луковых, 

овощей 

6 

Тема 2. 4 Механическая кулинарная обработка листо-

вых овощей 

6 

Тема 2. 5 Механическая кулинарная обработка плодо-

вых овощей 

6 

Тема 2.6 Механическая кулинарная обработка свежих 

грибов. Подготовка овощей и грибов к фаршированию 

6 

Тема 2.7 Механическая кулинарная обработка рыбы с 

костным скелетом 

6 

Тема 2.8 Механическая кулинарная обработка чешуйча-

той рыбы. 

6 

Тема 2.9 Механическая кулинарная обработка бесче-

шуйчатой рыбы 

6 

Тема 2.10 Технологический процесс вымачивания соле-

ной рыбы 

6 

Тема 2.11 Механическая кулинарная обработка нерыб-

ного водного сырья 

6 

Тема 2.12 Механическая кулинарная обработка и не-

рыбного водного сырья 

6 

Тема 2.13 Приготовление полуфабрикатов из рыбы для 

варки. 

6 

Тема 2.14 Приготовление полуфабрикатов из рыбы для 

припускания. 

6 

Тема 2.15 Приготовление полуфабрикатов из рыбы для 

жарки 

6 

Тема 2.16 Приготовление полуфабрикатов из рыбной 

котлетной массы и кнельной массы. 

6 

Тема 2.17 Приготовление фаршированных полуфабри-

катов из рыбы 

6 
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Тема 2.18 Обработка пищевых рыбных отходов  для ку-

линарного использования  

6 

Тема 2.19 Механическая кулинарная обработка мяса го-

вяжьей туши. 

6 

Тема 2.20 Механическая кулинарная обработка мяса го-

вяжьей туши. 

6 

Тема 2.21 Механическая кулинарная обработка мяса 

свиной туши 

6 

Тема 2.22 Механическая кулинарная обработка мяса 

бараньей туши 

6 

Тема 2.23 Механическая кулинарная обработка мяса 

поросят, кроликов. 

6 

Тема 2.24 Механическая кулинарная обработка мяса 

диких животных (олень, лось) 

6 

   Тема 2.25 Приготовления крупнокусковых, порцион-

ных, из мяса говядины, баранины, свинины, телятины 

6 

Тема 2.26  Приготовления порционных полуфабрикатов 

из мяса говядины, баранины, свинины, телятины  

6 

Тема 2.27 Приготовления мелкокусковых полуфабрика-

тов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины 

6 

Тема 2.28 Приготовление фирменных полуфабрикатов 

из мяса 

6 

Тема 2.29 Приготовления мясной рубленой массы по-

луфабрикатов  из них.   

6 

Тема 2.30 Приготовления мясной котлетной  массы    и    

полуфабрикатов  из них 

6 

Тема 2.31 Механическая кулинарная обработка домаш-

ней птицы 

6 

Тема 2.32 Приготовление полуфабрикатов из целой 

тушки домашней птицы 

6 

Тема 2.33 Приготовление полуфабрикатов из филе пти-

цы (филе – котлет натуральных, котлет панированных, 

шницеля по-столичному) 

6 
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Тема 2.34 Приготовление полуфабрикатов из филе пти-

цы  (котлет по-киевски; котлет, фаршированных соусом 

молочным с грибами; котлет, фаршированных печенью 

и луком) 

6 

Тема 2.35 Приготовление кнельной массы полуфабри-

катов из нее. 

6 

Тема 2.36 Механическая кулинарная обработка субпро-

дуктов сельскохозяйственной птицы( куриная , утиная, 

гусиная печени, желудки , сердца) 

6 

Тема 2.37 Приготовление полуфабрикатов из целой 

тушки дичи 

6 

Тема 2.38 Приготовление полуфабрикатов из филе дичи 

(филе – котлет натуральных, котлет панированных, 

шницеля по-столичному) 

6 

Тема 2.39 Приготовление полуфабрикатов из филе дичи 

(фаршированных соусом молочным с грибами; котлет, 

фаршированных печенью и луком) 

6 

Тема 2.40 Приготовление котлетной массы и полуфаб-

рикатов из нее. 

Дифференцированный зачет 

5 

 

1 

ПК 2.1-2.8 

ОК 1 --10. 

ПМ. 02 Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции горячих блюд, ку-

линарных изделий, за-

кусок разнообразного 

ассортимента 

180  

ПК 2.1.2.8 

ОК 1-10 

Раздел 1.Организация 

процессов приготовле-

ния и подготовки к ре-

ализации горячих 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок разно-

24 Тема 1.1.Характеристика процессов приготовления, 

подготовки к реализации и хранения горячих блюд, ку-

линарных изделий и закусок 

6 

Тема 1.2 Организация и техническое оснащение работ 

по приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов  

6 
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образного ассортимен-

та 

Тема 1.3 Организация и техническое оснащение работ 

по приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

горячих соусов  

6 

Тема 1.4 Организация и техническое оснащение работ 

по приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

6 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 2 Приготовле-

ние и подготовка к ре-

ализации горячих су-

пов разнообразного ас-

сортимента 

24 Тема 2.1 Приготовление, назначение, подготовка к реа-

лизации бульонов, отваров 

6 

Тема 2.2 Приготовление, подготовка к реализации за-

правочных супов разнообразного ассортимента 

6 

Тема 2.3 Приготовление, подготовка к реализации су-

пов-пюре,  молочных, сладких, диетических, вегетари-

анских  супов разнообразного ассортимента 

6 

Тема 2.4 Приготовление, подготовка к реализации  хо-

лодных  супов, супов региональной кухни 

6 

ПК 2.1., 

2.2, 2.4 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 3 Приготовле-

ние и подготовка к ре-

ализации горячих со-

усов разнообразного 

ассортимента 

24 Тема 3.1. Классификация, 

ассортимент, значение в питании горячих соусов 

6 

Тема 3.2. Приготовление, подготовка к реализации со-

усов на муке Приготовление отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрикатов 

6 

Тема 3.3 Приготовление, подготовка к реализации яич-

но-масляных соусов, соусов на сливках  

6 

Тема 3.4. Приготовление, подготовка к реализации 

сладких (десертных), региональных, вегетарианских, 

диетических  соусов 

6 

ПК2.1,2.2, 

2.4, 2.5 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 4 Приготовле-

ние и подготовка к ре-

ализации блюд и гар-

ниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых и 

макаронных изделий  

разнообразного ассор-

тимента 

24 Тема 4.1 Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров из отварных и припущенных, овощей и грибов 

6 

Тема 4.2 Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров из тушеных и запеченных овощей и грибов 

6 

Тема 4.3 Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров из жареных овощей и грибов 

6 

Тема 4.4 Приготовление, оформление и отпуск блюд и 

гарниров из жареных в сковородеWOK овощей и грибов 

6 
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ПК2.1,.2 

2.4, 2.6 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 5 Приготовле-

ние и подготовка к ре-

ализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  

разнообразного ассор-

тимента 

24 Тема 5.1 Приготовление, подготовка к реализации блюд 

из яиц ( яйца всмятку и «в мешочек», вкрутую, с ветчи-

ной на гренках.) 

6 

Тема 5.2 Приготовление, оформление и отпуск жарен-

ных блюд из яиц(яичница глазунья, яичница с гарни-

ром, с ветчиной 

6 

Тема 5.3 Приготовление, подготовка к реализации от-

варных горячих блюд из творога и муки(вареники с 

творожным фаршем, вареники ленивые) 

6 

Тема 5.4 Приготовление, подготовка к реализации жа-

ренных, запеченных  горячих блюд из творога и муки 

(сырники, пудинг, запеканка) 

6 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 6 Приготовле-

ние и подготовка к ре-

ализации блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья раз-

нообразного ассорти-

мента 

24 Тема 6.1 Приготовление, оформление и отпуск блюд из 

отварной и припущенной, тушеной рыбы 

6 

Тема 6.2 Приготовление, оформление и отпуск блюд из 

жареной  и запеченной рыбы 

6 

Тема 6.3 Приготовление и подготовка к реализации от-

варных и припущенных  блюд из нерыбного водного 

сырья (раки, мидии,  кальмары отварные, креветки с ри-

сом, плов с мидиями ) 

6 

Тема 6.4 Приготовление и подготовка к реализации жа-

ренных и тушеных   блюд из нерыбного водного сы-

рья(кальмары жаренные в сухарях, котлеты из кальма-

ров, мясо гребешка в томатном соусе) 

6 

ПК2.1,2.2, 

2.4, 2.5,2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 7 Приготовле-

ние и подготовка к ре-

ализации блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассор-

тимента 

36 Тема 7.1 Приготовление, оформление и отпуск горячих 

блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

6 

Тема 7.2 Приготовление, оформление и отпуск горячих 

блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, припу-

щенном и жареном виде крупным куском(мясо отвар-

ное, окорок, корейка, котлеты натуральные паровые, 

мясо жаренное крупным куском, ростбиф) 

6 

Тема 7.3 Приготовление, оформление и отпуск горячих 

жаренных натуральных порционных блюд из мя-

6 
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са(Бифштекс, филе, лангет, антрекот, эскалоп) 

Тема 7.4 Приготовление, оформление и отпуск горячих 

жаренных мелкими кусками блюд из мя-

са(бефстроганов, поджарка, шашлык) 

6 

Тема 7.5 Приготовление, оформление и отпуск горячих 

жаренных панированных  порционных блюд из мяса 

(ромштекс, шницель, грудинка фри). 

6 

 

Тема 7.6 Приготовление, оформление и отпуск горячих 

тушенных  блюд из мяса (жаркое по –домашнему, гу-

ляш, азу, мясо духовое) 

Дифференцированный зачет 

5 

 

 

1 

ПК 3.1.-3.6 

ОК1-9 

ПМ 03. Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразно-

го ассортимента 

114  

ПК 3.1.3.6 

ОК1-10 

Раздел 1 Организация 

процессов приготовле-

ния и подготовки к ре-

ализации холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок разно-

образного ассортимен-

та 

18 Тема 1.1 Организация рабочего места  по приготовле-

нию холодных блюд и закусок на предприятиях 

6 

Тема 1.2Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

6 

Тема 1.3 Организация подготовки к реализации (порци-

онирования (комплектования), упаковки для отпуска на 

вынос, хранения на раздаче/прилавке 

6 

ПК 3.1., 

3.2 

Раздел  2 Процессы 

приготовления, подго-

товки к реализации и 

презентации холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

96 Тема 2.1 Приготовление,  подготовка к реализации хо-

лодных соусов на растительном масле(майонез), салат-

ных заправок 

6 

Тема 2.2 Приготовление,  подготовка к реализации хо-

лодных соусов на уксусе (маринад овощной, соус хрен, 

горчицы столовой) 

6 

Тема 2.3 Приготовление,  подготовка к реализации желе 6 
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(рыбного и мясного) 

Тема 2.4 Приготовление,  подготовка к реализации хо-

лодных сладких  соусов  

6 

Тема 2.5 Приготовление, оформление и отпуск салатов 

из фруктов( салат из сыра с яблоком, салат   из яблок с 

сельдереем, фруктовый салат. 

6 

Тема 2.6 Приготовление, оформление и отпуск салатов 

из сырых овощей (« Греческий»,  «Цезарь», салат из 

морской капусты, салат- коктейль  с  ветчиной и сыром,  

6 

Тема 2.7 Приготовление, оформление и отпуск салатов 

из вареных овощей (салат мясной, салат картофельный 

с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом).  

6 

Тема 2.8 Приготовление, оформление и отпуск салатов 

из вареных овощей (винегреты)  

6 

Тема 2.9 Приготовление, подготовка к реализации бу-

тербродов, холодных закусок 

6 

Тема 2.10 Приготовление, подготовка к реализации бу-

тербродов (открытые, сложные,, закрытые, горячие) 

6 

Тема 2.11 Приготовление, оформление, отпуск холод-

ных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы, яиц. 

6 

Тема 2.12 Приготовление, оформление и отпуск, заку-

сочных бутербродов – канапе,гастрономических про-

дуктов порциями 

6 

Тема 2.13 Приготовление, подготовка к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, мяса, птицы 

6 

Тема 2.14 Приготовление, оформление и отпуск холод-

ных блюд из рыбы(рыбы под маринадом, рыбы залив-

ной (порционными кусками), рыбы под майонезом) 

6 

Тема 2.15 Приготовление, оформление и отпуск блюд 

из мяса, (паштетов, ростбифа холодного, мяса,)  

6 

Тема 2.16 Приготовление, оформление и отпуск блюд 

из птицы (птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

Дифференцированный зачет 

5 

 

1 
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ПК.4.1-4.5 

ОК.1-7 

ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации хо-

лодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разнооб-

разного ассортимента 

54 

 

ПК 4.1-4.6 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел 1 Организация 

приготовления и под-

готовки к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разнооб-

разного ассортимента 

12 Тема 1.1 Организация рабочего места повара по приго-

товлению холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов.  

6 

Тема 1.2 Организация рабочих мест по приготовлению 

горячих напитков. Оформление заявок на продукты, 

расходные материалы, необходимые для приготовления 

холодных и горячих напитков разнообразного  ассорти-

мента 

6 

ПК 4.2.-4.3 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел 2 Приготовле-

ние и подготовка к ре-

ализации  холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов разнообраз-

ного ассортимента 

24 Тема 2.1 Приготовление, оформление, отпуск, оценка 

качества традиционных  желированных  сладких блюд  

(желе, мусса, самбука, крема) 

6 

Тема 2.2 Приготовление, оформление, отпуск, оценка 

качества холодных сладких блюд  авторских, брендо-

вых, региональных с 

6 

Тема 2.3 Приготовление, оформление, отпуск и презен-

тация горячих сладких блюд традиционного ассорти-

мента (пудинга, шарлотки или штруделя) 

6 

Тема 2.4 Приготовление, оформление, отпуск и презен-

тация горячих сладких блюд традиционного ассорти-

мента ( сладких блинчиков, яблок в тесте) 

6 

ПК 4.4.4.5 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел 3 Приготовле-

ние и подготовка к ре-

ализации  холодных и 

горячих напитков  раз-

18 Тема 3.1 Приготовление холодных напитков  (свежеот-

жатые соки, фруктово-ягодные прохладительные 

напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и 

кофе,  коктейли, морсы, квас ) 

6 
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нообразного ассорти-

мента 

Тема 3.2 Приготовление горячих напитков  (чай, кофе, 

какао, горячий шоколад) 
6 

Тема 3.2 Приготовление горячих напитков  (сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.) 

Дифференцированный зачет 

5 

 

1 

ПК.5.1-5.5 

ОК.1-10 

ПМ 05. Приготовле-

ние, оформление и 

подготовка к реализа-

ции хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий разнообразно-

го ассортимента 

 

 

60 

 

ПК 5.1.5.5 

ОК17,9,10 

Раздел  1 Организация 

процессов приготовле-

ния, оформления и 

подготовки к реализа-

ции хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  

18 Тема 1.1 Ознакомление с процессами приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

6 

Тема 1.2  Организация и техническое оснащение работ 

по приготовлению, оформлению и  подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

6 

Тема 1.3 Организация рабочего места кондитера для 

выполнения работ на различных участках кондитерско-

го цеха. 

6 

ПК 5.1.5.2 

ОК17,9,10 

Раздел 2 Изготовление, 

творческое оформле-

ние, подготовка к реа-

лизации хлебобулоч-

ных изделий и хлеба 

разнообразного ассор-

тимента 

24 Тема 2.1 Приготовление дрожжевого безопарного теста 

и изделий из него 
6 

Тема 2.2  Приготовление дрожжевого опарного теста и 

изделий из него. 
6 

Тема 2.3 Приготовление начинок и фаршей для хлебо-

булочных изделий 
6 

Тема 2.4 Приготовление посыпок и крошки   6 

ПК5.1.,5.2, 

5.3 

ОК1-7,9,10 

Раздел 3 Приготовле-

ние и подготовка к ис-

пользованию отделоч-

18 Тема 3.1  Приготовление сиропов и отделочных полу-

фабрикатов на их основе. 
6 

Тема 3.2 Приготовление глазури 6 
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ных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Тема 3.3 Приготовление, назначение и подготовка к ис-

пользованию кремов 

Дифференцированный зачет 

5 

 

1 

Всего часов 684 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1 Область применения программы 
 

Рабочая программа учебной практики является частью программы подготовки квали-

фицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в состав укрупненной группы 43.00.00 Сервис и туризм в части освоения 

квалификации: Повар, кондитер и основных видов профессиональной деятельности: 

- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных из-

делий разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий разнообразного ассортимента. 

Выпускники, успешно освоившие основную профессиональную образовательную про-

грамму среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, мо-

гут продолжить обучение по программе подготовки специалистов среднего звена по специаль-

ности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело и получить квалификацию специалист по 

поварскому и кондитерскому делу; 

Кроме того возможны следующие направления специализаций в рамках данного обра-

зовательного уровня, позволяющие осуществить успешное карьерное продвижение: 

- в области приготовления блюд и кулинарных изделий диетического питания, различ-

ных видов региональной кухни, 

- в области приготовления блюд, кулинарных и кондитерских изделий, десертов слож-

ного ассортимента, 

- в области карвинга (сложной фигурной нарезки овощей и плодов: скульптура, компо-

зиции из цветов), 

- в области приготовления горячих напитков (бариста); 

- в области приготовления низкокалорийных мучных кондитерских изделий, 

- в области изготовления композиций из карамели, пастилажа, шоколада. 

 

1.2 Цели и задачи производственной практики 

 

Целью производственной практики является закрепление и углубление теоретической 

подготовки обучающегося, приобретение им практических навыков и компетенций, опыта са-

мостоятельной профессиональной деятельности и  сбора необходимых материалов для выпол-

нения выпускной квалификационной работы по профессии: по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер,  

Задачами производственной практики являются: 

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта прак-

тической деятельности обучающихся в рамках осваиваемой профессии 43.01.09 Повар, конди-

тер; 

- освоение современных производственных процессов, технологий; 

- адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий различ-

ных организационно-правовых форм. 

 

1.3 Требования к результатам освоения производственной практики 

 



213 

 

В результате прохождения производственной практики по видам профессиональной 

деятельности обучающийся должен уметь/владеть: 

 

Вид  

профессиональной деятель-

ности 

Требования к умениям/практическому опыту 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента  

уметь:  

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти, рационального использования сырья и продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

выбирать, применять, комбинировать методы обра-

ботки сырья, приготовления полуфабрикатов, обеспе-

чивать условия, соблюдать сроки их хранения.  

иметь практический опыт:  

подготовке, уборке рабочего места;  

подготовке к работе, безопасной эксплуатации техно-

логического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи;  

приготовлении, порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов разно-

образного ассортимента;  

ведении расчетов с потребителями.  

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассор-

тимента  

уметь:  
подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы 

в соответствии с инструкциями и регламентами;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ;  

выбирать, применять, комбинировать способы приго-

товления, творческого оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковы-

вать на вынос, хранить с учетом требований к без-

опасности готовой продукции. 

 иметь практический опыт:  

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготов-

ке к работе, безопасной эксплуатации технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительные приборы;  

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, по-

луфабрикатов, приготовлении, творческом оформле-

нии, эстетичной подаче супов, соусов, горячих блюд, 
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кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов;  

порционировании (комплектовании), упаковке на вы-

нос, хранении с учетом требований к безопасности го-

товой продукции; ведении расчетов с потребителями.  

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного 

ассортимента  

уметь: 
рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инстру-

менты, весоизмерительные приборы с учетом ин-

струкций и регламентов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать спосо-

бы приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассортимента, в том числе регио-

нальных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковы-

вать на вынос, хранить с учетом требований к без-

опасности готовой продукции.  

иметь практический опыт :  

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготов-

ке к работе, безопасной эксплуатации технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительные приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформ-

лении, эстетичной подаче салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассор-

тимента, в том числе региональных;  

упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов; порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителя-

ми. 

  

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хо-

лодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента  

уметь:  
рационально организовывать, проводить уборку рабо-

чего места повара, выбирать, подготавливать к работе, 

безопасно эксплуатировать технологическое оборудо-

вание, производственный инвентарь, инструменты, ве-

соизмерительные приборы с учетом инструкций и ре-

гламентов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать спосо-

бы приготовления, творческого оформления и подачи 
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холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональ-

ных;  

порционировать (комплектовать), эстетично упаковы-

вать на вынос, хранить с учетом требований к без-

опасности готовой продукции;  

иметь практический опыт : 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подго-

товке к работе, безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительные приборов;  

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, по-

луфабрикатов, приготовлении, творческом оформле-

нии, эстетичной подаче холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональных;  

упаковке, складировании неиспользованных продук-

тов; порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; ведении расчетов с потребителя-

ми.  

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хле-

бобулочных, мучных кондитер-

ских изделий разнообразного 

ассортимента 

уметь:  
рационально организовывать, проводить уборку рабо-

чего места, выбирать, подготавливать, безопасно экс-

плуатировать технологическое оборудование, произ-

водственный инвентарь, инструменты, весоизмери-

тельные приборы с учетом инструкций и регламентов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемо-

сти продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы подго-

товки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, 

начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитер-

ских изделий; 

 хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом тре-

бований к безопасности;  

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подго-

товке к работе, безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительные приборов; выборе, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабри-

катов;  

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделоч-

ных полуфабрикатов;  

подготовке отделочных полуфабрикатов промышлен-

ного производства;  

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий, в том числе реги-
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1.4 Формы производственной практики 

 

Основной формой производственной  практики является цеховая. Проводится с обуча-

ющимися на предприятиях общественного питания города Норильска в соответствии с догово-

рами, заключенными между техникумом и руководителями предприятий. Обучающиеся за-

крепляются за наставниками на рабочих местах. Кураторы  производственного обучения со-

гласно графику осуществляют общее руководство производственной практикой, контроль над 

содержанием производственных заданий в соответствии с учебными планами и программами и 

соблюдением трудовой дисциплины. 

 

1.5 Место проведения производственной практики 

 

Столовая первого и второго корпуса НТПТиС; 

ООО «ГОСТ»гриль – бар «Ясен- Перец»; 

КРЦ «Европа»; 

ООО «Аэролит» кафе «Поляна»; 

ООО «Норильскникельсервис» кафе «Лама»; 

ООО «Нордритейл» ресторан «Норильск»; 

«ПроСервис Таймыр»; 

Столовая №15 АБК «Медный завод»; 

Столовая № 28ф-л3; 

Столовая Славянка. 

1.6 Время проведения производственной практики 

Код модуля Семестры Количество 

недель 

Характер проведения 

учебной практики 

ПМ.01 8 3 концентрированно 

ПМ.02 8 3 концентрированно 

ПМ. 03 8 3 концентрированно 

ПМ. 04 8 3 концентрированно 

ПМ. 05 8 3 концентрированно 

 

1.6.1 Количество часов на освоение рабочей программы производственной прак-

тики 

Всего 540, в том числе: 

В рамках освоения ПМ 01 - 108 часов, 

В рамках освоения ПМ 02 - 108 часов,  

В рамках освоения ПМ 03 - 108 часов 

В рамках освоения ПМ 04 - 108 часов 

В рамках освоения ПМ 05 - 108 часов 

 

 

2 РЕЗУЛЬТАТЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы производственной  практики является со-

вершенствование профессиональных умений приобретение практического опыта в рамках мо-

дулей ППССЗ (ППКРС) по основным видам профессиональной деятельности (ВПД): 

ональных;  

порционировании (комплектовании), эстетичной упа-

ковке на вынос, хранении с учетом требований к без-

опасности; ведении расчетов с потребителями. 
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ПМ. 01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента необходимых для последующего 

освоения/совершенствования ими  профессиональных (ПК) и общих (ОК) компетенций по из-

бранной профессии. 

 

Код Наименование результата освоения практики 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа-

лы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со-

усов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, ма-

каронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента 

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

лы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-
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ализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассор-

тимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообраз-

ного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материа-

лы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к ре-

ализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кон-

дитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с ин-

струкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа-

лизации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа-

лизации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа-

лизации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при-

менительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личност-

ное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол-

легами, руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо-

знанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно-

стей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле-

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
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ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятель-

ности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере 
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3 ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИИ 

 

3.1 Тематический план производственной практики 
 

Код  

ПК, ОК 

Код и наименования профессио-

нальных модулей 

Количе-

ство ча-

сов 

по ПМ 

Наименования тем производственной практики Количество часов 

по темам 

1 2 3 4 5 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-

07, 09 

ПМ 01 Приготовление и подго-

товка к реализации полуфабрика-

тов для блюд, кулинарных изде-

лий разнообразного ассортимента 

108  

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-

07, 09 

 

Раздел 1 Организация работы по-

вара по обработке сырья, приго-

товлению и подготовке к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообраз-

ного ассортимента 

12 Тема 1.1 Оформление заявок на сырье, продукты, материа-

лы, проверка по накладной соответствия заявке перед 

началом работы. 

6 

Тема 1.2 Порционирование (комплектование) обработанно-

го сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или 

для транспортирования. 

6 

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 01-

07, 09, 

Раздел 2 Процессы приготовле-

ния, подготовки  к реализации ку-

линарных полуфабрикатов 

96 Тема 2.1 Обработка овощей ,приготовление полуфабрика-

тов повышенной сложности(фигурная нарезка из картофе-

ля и корнеплодов(шарики, орешки, гребешки, звездочки, 

стружка, спираль 

6 

Тема 2.2 Обработка грибов приготовление полуфабрикатов 

повышенной сложности из шампиньонов, белых грибов, 

вешенок, сушеных, соленых, маринованных 

6 

Тема 2.3 Обработка свежих грибов. подготовка овощей и 

грибов к фаршированию. 

6 

Тема 2.4 Приготовление полуфабрикатов из рыбы с хряще-

вым скелетом повышенной сложности(для жаренья во фри-

тюре( спираль , бантик, рыба жареная  в тесте(орли),для 

жаренья на решетке(рыба грилье) 

6 

Тема 2.5 Приготовление фаршированных полуфабрикатов 6 
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из рыбы(целой тушкой, порционными кусками, в идее ба-

тона) 

Тема 2.6 Обработка нерыбных продуктов водного сы-

рья(раки, креветки, омары, лангусты, крабы, устрицы, мор-

ской гребешок, кальмары, осьминог) 

6 

Тема 2.7 Приготовление полуфабрикатов повышенной 

сложности из мяса(грудинка баранья фаршированная, мясо 

духовое, зразы отбивные, эскалоп 

6 

Тема 2.8Приготовление фирменных полуфабрикатов из мя-

са 

 

Тема 2.9 Приготовление порционных панированных полу-

фабрикатов(ромштекс, шницель, котлета отбивная) 

6 

Тема 2.10 Приготовление мелкокусковых полуфабрикатов 

повышенной сложности(поджарка, шашлык из вырезки, 

бефстроганов, азу, плов) 

6 

Тема 2.11 Приготовление кнельной массы и полуфабрика-

тов из неѐ 

6 

Тема 2.12 Обработка поросят и субпродуктов  6 

Тема 2.13 Приготовление полуфабрикатов из пернатой ди-

чи(котлеты натуральные, панированные, фаршированные, 

шницель по-столичному) 

6 

Тема 2.14 Приготовление полуфабрикатов из целой тушки 

и филе птицы (цыпленок табака, котлеты натуральной, 

фаршированные котлеты, шницель по-столичному) 

6 

Тема 2.15 Приготовление для централизованного произ-

водства полуфабрикатов из рубленного мяса, люля-кебаб, 

колеты «Московские», «домашние, «киевские» 

Дифференцированный зачет 

5 

 

 

1 

   Экзамен (квалификационный) 6 

ПК 2.1-

2.8 

ОК 1 --

10. 

ПМ. 02 Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ас-

108  
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сортимента 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 2 Приготовление и подго-

товка к реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 

18 Тема 2.1 Приготовление супов повышенной сложно-

сти(солянки 

6 

Тема 2.2 Приготовление пюреобразных супов 6 

Тема 2.3 Приготовление прозрачных супов(уха, борщок с 

гренкми) 

6 

ПК 2.1., 

2.2, 2.4 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 3 Приготовление и подго-

товка к реализации горячих со-

усов разнообразного ассортимента 

18 Тема 3.1. Приготовление соусов повышенной сложности, 

производных от красного основного(соус красный с вином 

(соус мадера), луковый(миринтон), соус луковый с горчи-

цей(роббер) 

6 

Тема 3.2. Приготовление производных соуса белого мясно-

го(соус белый с яйцом(сюпрем), соус томатный с грибами, 

овощами) 

6 

Тема 3.3 Приготовление соусов и смесей на сливочном 

масле(Сухарный, «Польский», «Голландский», масло селе-

дочное, масло зеленое)  

6 

ПК2.1,2.

2, 2.4, 

2.5 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 4 Приготовление и подго-

товка к реализации блюд и гарни-

ров из овощей, грибов, круп, бо-

бовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента 

18 Тема 4.1 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гар-

ниров из тушеных и запеченных овощей и грибов 

6 

Тема 4.2 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гар-

ниров из жареных овощей и грибов 

6 

Тема 4.3 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гар-

ниров из жареных в сковородеWOK овощей и грибов 

6 

ПК2.1,.2 

2.4, 2.6 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 5 Приготовление и подго-

товка к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки  разнообраз-

ного ассортимента 

18 Тема 5.1 Приготовление, подготовка к реализации блюд из 

яиц ( яйца всмятку и «в мешочек», вкрутую, с ветчиной на 

гренках.) 

6 

Тема 5.2 Приготовление, подготовка к реализации отвар-

ных горячих блюд из творога и муки(вареники с творож-

ным фаршем, вареники ленивые) 

6 

Тема 5.3 Приготовление, подготовка к реализации жарен-

ных, запеченных  горячих блюд из творога и муки (сырни-

ки, пудинг, запеканка) 

6 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

Раздел 6 Приготовление и подго-

товка к реализации блюд, кули-

18 Тема 6.1 Приготовление, оформление и отпуск блюд из жа-

реной  и запеченной рыбы 

6 
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2.5, 2.7 

ОК 1-7, 

9,10 

нарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разно-

образного ассортимента 

Тема 6.2 Приготовление и подготовка к реализации отвар-

ных и припущенных  блюд из нерыбного водного сырья 

(раки, мидии,  кальмары отварные, креветки с рисом, плов с 

мидиями ) 

6 

Тема 6.3 Приготовление и подготовка к реализации жарен-

ных и тушеных   блюд из нерыбного водного сы-

рья(кальмары жаренные в сухарях, котлеты из кальмаров, 

мясо гребешка в томатном соусе) 

6 

ПК2.1,2.

2, 2.4, 

2.5,2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел 7 Приготовление и подго-

товка к реализации блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообраз-

ного ассортимента 

18 Тема 7.1 Приготовление, оформление и отпуск горячих 

блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном 

и жареном виде крупным куском(мясо отварное, окорок, 

корейка, котлеты натуральные паровые, мясо жаренное 

крупным куском, ростбиф) 

6 

Тема 7.2 Приготовление, оформление и отпуск горячих жа-

ренных натуральных порционных блюд из птицы 

Дифференцированный зачет 

5 

 

1 

Экзамен (квалификационный) 6 

ПК 3.1.-

3.6 

ОК1-9 

ПМ 03. Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок разнообразного 

ассортимента 

108  

 Раздел 1 Организация процессов 

приготовления и подготовки к ре-

ализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнооб-

разного ассортимента 

12 Тема 1.1 Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, хранению, подготовке к реализации хо-

лодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

Тема 1.2 Организация подготовки к реализации (порциони-

рования (комплектования), упаковки для отпуска на вынос, 

хранения на раздаче/прилавке) 

 

ПК 3.1., 

3.2 

Раздел  2 Процессы приготовле-

ния, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок 

96 Тема 2.1 Приготовление ,подготовка к реализации холод-

ных блюд из овощей и грибов(тыква маринованная, поми-

доры , фаршированные яйцом и луком,грибами, икра из 

овощей) 

6 

Тема 2.2 Приготовление,  подготовка к реализации холод- 6 
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ных соусов на уксусе (маринад овощной, соус хрен, горчи-

цы столовой) 

Тема 2.3 Приготовление,  подготовка к реализации блюд из 

рыбы(сельдь с гарниром,сельдь рубленная) 

6 

Тема 2.4 Приготовление,  подготовка к реализации холод-

ных повышенной сложностиприготовления(рыба заливная, 

студень рыбный,жаренная под маринадом, ассорти рыбное)  

6 

Тема 2.5 Приготовление, оформление и отпуск салатов из 

фруктов( салат из сыра с яблоком, салат   из яблок с сель-

дереем, фруктовый салат. 

6 

Тема 2.6 Приготовление, оформление и отпуск салатов из 

сырых овощей (« Греческий»,  «Цезарь», салат из морской 

капусты, салат- коктейль  с  ветчиной и сыром,  

6 

Тема 2.7 Приготовление, оформление и отпуск салатов из 

вареных овощей (салат мясной, салат картофельный с 

сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом).  

6 

Тема 2.8 Приготовление, оформление и отпуск салатов из 

вареных овощей (винегреты)  

6 

Тема 2.9 Приготовление, подготовка к реализации бутер-

бродов, холодных закусок 

6 

Тема 2.10 Приготовление, подготовка к реализации бутер-

бродов (открытые, сложные,, закрытые, горячие) 

6 

Тема 2.11 Приготовление, оформление, отпуск холодных 

закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы, яиц. 

6 

Тема 2.12 Приготовление, оформление и отпуск, закусоч-

ных бутербродов – канапе,гастрономических продуктов 

порциями 

6 

Тема 2.13 Приготовление, подготовка к реализации холод-

ных блюд из рыбы, мяса, птицы 

6 

Тема 2.14 Приготовление, оформление и отпуск блюд из 

мяса, (паштетов, ростбифа холодного, мяса,)  

6 

Тема 2.15 Приготовление, оформление и отпуск блюд из 

птицы (птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5 
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Дифференцированный зачет 1 

Экзамен( квалификационный) 6 

ПК.4.1-

4.5 

ОК.1-7 

ПМ.04 Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разно-

образного ассортимента 

108  

ПК 4.1-

4.6 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел 1 Организация приготов-

ления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разно-

образного ассортимента 

12 Тема 1.1 Организация рабочего места повара по приготов-

лению холодных и горячих сладких блюд, десертов. 

Оформление заявок на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления холодных и горячих слад-

ких блюд, десертов.  

6 

Тема 1.2 Организация рабочих мест по приготовлению го-

рячих напитков. Оформление заявок на продукты, расход-

ные материалы, необходимые для приготовления холодных 

и горячих напитков разнообразного  ассортимента 

6 

ПК 4.2.-

4.3 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел 2 Приготовление и подго-

товка к реализации  холодных и 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

72 Тема 2.1 Приготовление, оформление, отпуск, оценка каче-

ства традиционных  желированных  сладких блюд  (желе, 

мусса) 

6 

Тема 2.2 Приготовление, оформление, отпуск, оценка каче-

ства традиционных  желированных  сладких блюд  (самбу-

ка, крема) 

6 

Тема 2.3 Приготовление, оформление, отпуск и презента-

ция горячих сладких блюд традиционного ассортимента 

(пудинга, шарлотки или штруделя) 

6 

Тема 2.4 Приготовление, оформление, отпуск, оценка каче-

ства холодных сладких блюд  авторских, брендовых, реги-

ональных 

6 

Тема 2.5 Приготовление, оформление, отпуск и презента-

ция горячих сладких блюд (пудинг, шарлотки или штруде-

ля) 

6 

Тема 2.6 Приготовление, оформление, отпуск и презента-

ция горячих сладких блюд традиционного ассортимента ( 

6 
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сладких блинчиков, яблок в тесте) 

Тема 2.7 Приготовление, оформление, отпуск и презента-

ция горячих сладких блюд традиционного ассортимента 

(сладкие каши, запеканки) 

6 

Тема 2.8 Приготовление, оформление, отпуск и презента-

ция горячих сладких блюд суфле(воздушные пироги)( ва-

нильное, шоколадное, ореховое, фруктовое, ягодное 

6 

Тема 2.9 Приготовление, оформление, отпуск и презента-

ция горячих сладких блюд из яблок(яблоки печеные, пече-

ные со взбитыми сливками, яблоки в слойке, яблоки жа-

ренные в тесте 

6 

Тема 2.10 Приготовление, оформление, отпуск и презента-

ция горячих сладких блюд  (гренки с плодами и ягодами, 

корзиночки с ягодами 

6 

Тема 2.11 Приготовление, оформление, отпуск, оценка ка-

чества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, ре-

гиональных. 

6 

Тема 2.12 Приготовление, оформление, отпуск, оценка ка-

чества холодных сладких блюд  авторских, брендовых, ре-

гиональных. 

6 

ПК 

4.4.4.5 

ОК1-7, 

9,10 

Раздел 3 Приготовление и подго-

товка к реализации  холодных и 

горячих напитков  разнообразного 

ассортимента 

24 Тема 3.1 Приготовление холодных напитков  (морсы, квасы 

) 

6 

Тема 3.2 Приготовление горячих напитков  (чай, кофе, ка-

као, горячий шоколад) 

6 

Тема 3.3 Приготовление горячих напитков  (сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.) 

Дифференцированный зачет 

5 

 

1 

   Экзамен (квалификационный) 6 

ПК.5.1-

5.5 

ОК.1-10 

ПМ 05. Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного 

ассортимента 

108  
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ПК 

5.1.5.5 

ОК17,9,

10 

Раздел  1 Организация процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебо-

булочных, мучных кондитерских 

изделий  

18 Тема 1.1 совершенствование  процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

6 

Тема 1.2  Организация и техническое оснащение работ по 

приготовлению, оформлению и  подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

6 

Тема 1.3 Организация рабочего места кондитера для вы-

полнения работ на различных участках кондитерского цеха. 

6 

ПК 

5.1.5.2 

ОК17,9,

10 

Раздел 2 Изготовление, творче-

ское оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных изде-

лий и хлеба разнообразного ассор-

тимента 

24 Тема 2.1 Приготовление дрожжевого безопарного теста и 

изделий из него 

6 

Тема 2.2  Приготовление дрожжевого опарного теста и из-

делий из него. 

6 

Тема 2.3 Приготовление начинок и фаршей для хлебобу-

лочных изделий 

6 

Тема 2.4 Приготовление посыпок и крошки   6 

ПК5.1.,5

.2, 5.3 

ОК1-

7,9,10 

Раздел 3 Приготовление и подго-

товка к использованию отделоч-

ных полуфабрикатов для хлебобу-

лочных, мучных кондитерских 

изделий 

24 Тема 3.1  Приготовление сиропов и отделочных полуфаб-

рикатов на их основе. 

6 

Тема 3.2 Приготовление глазури 6 

Тема 3.3 Приготовление, назначение и подготовка к ис-

пользованию кремов 

6 

 

Тема 3.4 Ведение технологического процесса приготовле-

ния и оформления основных мучных кондитерских изде-

лий, печенья, пряников 

6 

ПК 5.1, 

5.4 

ОК1-

7,9,10 

ДПК 2 

Раздел ПМ 4 Изготовление, твор-

ческое оформление, подготовка к 

реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассорти-

мента 

12 Тема 4.1 Ведение технологического процесса приготовле-

ния и оформления мучных кондитерских изделий с исполь-

зованием современных полуфабрикатов для  выпечки 

6 

Тема 4.2 Ведение технологического процесса изготовления 

и использования  простых отделочных полуфабрикатов 

6 

ПК 5.1, 

5.5 

ОК1-

7,9,10 

ДПК 4 

Раздел ПМ 5 Изготовление, твор-

ческое оформление, подготовка к 

реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента  

30 Тема 5.1Ведение технологического процесса приготовле-

ния и оформления классических тортов 

6 

Тема 5.2Ведение технологического процесса приготовле-

ния и оформления классических пирожных 

6 

Тема 5.3 Ведение технологического процесса приготовле- 6 
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ния и оформления  легких и обезжиренных пирожных и 

тортов 

Тема 5.4Ведение технологического процесса приготовле-

ния и оформления фирменных пирожных и тортов 

Дифференцированный зачет 

5 

 

1 

Экзамен (квалификационный) 6 

Всего часов 540 
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