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Раздел 1. Общие положения 

 

1.1. Назначение основной профессиональной образовательной программы 

Настоящая основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет» (далее – ОПОП-П) по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело разработана в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвержденным приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565 (далее – ФГОС, 

ФГОС СПО).  

ОПОП-П определяет объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, требования к 

результатам освоения образовательной программы, условия реализации образовательной 

программы. 

ОПОП-П по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, реализуемая 

на базе основного общего образования, разработана ОГБПОУ «Рязанский колледж имени 

Героя Советского Союза Н.Н. Комарова» на основе требований соответствующих 

федеральных государственных образовательных стандартов среднего общего и среднего 

профессионального образования и положений федеральной основной 

общеобразовательной программы среднего общего образования, а также с учетом 

получаемой специальности среднего профессионального образования 

1.2. Нормативные документы 

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

Федерации»; 

Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело (Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 1565); 

Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования (Приказ 

Минпросвещения России от 24.08.2022 г. № 762); 

Порядок проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования (Приказ Минпросвещения России 

от 08.11.2021 № 800) (далее – Порядок); 

Положение о практической подготовке обучающихся (Приказ Минобрнауки 

России № 885, Минпросвещения России № 390 от 05.08.2020); 

Перечень профессий рабочих, должностей служащих, по которым осуществляется 

профессиональное обучение (Приказ Минпросвещения России от 14.07.2023 № 534); 

Перечень профессий и специальностей среднего профессионального образования, 

реализация образовательных программ по которым не допускается с применением 

исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий 

(приказ Минпросвещения России от 13.12.2023 N 932); 

Постановление Правительства Российской Федерации от 27 апреля 2024 г. № 555 

«О целевом обучении по образовательным программам среднего профессионального и 

высшего образования»; 

Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

и Министерства просвещения Российской Федерации от 05.08.2020 № 882/391  



5 
 
«Об организации и осуществлении образовательной деятельности при сетевой форме 

реализации образовательных программ»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 09 

марта 2022 года № 113н «Об утверждении профессионального стандарта «Повар»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07 

сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер»; 

Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01 

декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь». 

1.3. Перечень сокращений 

ВЧ – вариативная часть образовательной программы; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

ДЭ – демонстрационный экзамен; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ОК – общие компетенции; 

ОП – общепрофессиональный цикл; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ОЧ – обязательная часть образовательной программы; 

ООД – общеобразовательные дисциплины; 

ОТФ – обобщенная трудовая функция; 

ОГСЭ – общий гуманитарный и социально-экономический цикл;  

ЕН – естественно-научный и математический цикл; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ПМн – профессиональный модуль по направленности; 

ОПОП-П – основная профессиональная образовательная программа 

«Профессионалитет»; 

П– профессиональный цикл; 

ПП- производственная практика;  

ПДП- Производственная практика по профилю (преддипломная); 

ПС – профессиональный стандарт; 

ТФ – трудовая функция; 

УМК – учебно-методический комплект; 

УП – учебная практика; 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования. 
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Раздел 2. Основные характеристики образовательной программы  

Параметр Данные 

Отрасль, для которой разработана 

образовательная программа 

Сельское хозяйство 

Туризм и сфера услуг 

Перечень профессиональных стандартов, 

соответствующих профессиональной 

деятельности выпускников (при наличии) 

33.011 Повар Приказ Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 

09.03.2022 № 113н) 

33.010 Кондитер (Приказ Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 

07.03.2015 № 597н) 

33.014 Пекарь (Приказ Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 № 914н) 

Специализированные допуски для 

прохождения практики, в том числе по охране 

труда и возраст до 18 лет 

Наличие медицинской книжки 

Реквизиты ФГОС СПО  Приказ Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 9 декабря 2016 г. № 1565 «Об 

утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело» 

Квалификация (-и) выпускника  Специалист по поварскому и кондитерскому делу 

в т.ч. дополнительные квалификации  16675 Повар  

12901 Кондитер  

Направленности (при наличии) - 

Нормативный срок реализации на базе ООО  3 г. 10 мес. 

Нормативный объем образовательной 

программы на базе ООО  

5940 ак.ч. 

 

Согласованный с работодателем срок 

реализации образовательной программы 

3 г. 10 мес. 

Согласованный с работодателем объем 

образовательной программы 

4464 ак.ч. 

 

Форма обучения очная 

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

подготовки 

Обязательная часть образовательной 

программы 

4464 2502 

общеобразовательный цикл 1476 620 

социально-гуманитарный цикл/ ОГСЭ, ЕН 640 480 

общепрофессиональный цикл 882 608 

профессиональный цикл 2582 1414 

в т.ч. практика: 

        - учебная 

- производственная 

         - по профилю специальности/ 

преддипломная 

1368 

324 

900 

144 

1368 

324 

900 

144 

Вариативная часть образовательной 

программы 

1296 746 

социально-гуманитарный цикл/ ОГСЭ, ЕН 28 - 

общепрофессиональный цикл 270 270 
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профессиональный цикл 998 476 

в т.ч. практика: 

        - учебная 

- производственная 

180 

36 

144 

180 

36 

144 

в т.ч. запрос конкретного работодателя 

кластера и (или) отрасли (не менее 50% 

объема вариативной части образовательной 

программы), включая цифровой 

образовательный модуль: 

  

ОП.В 10 Калькуляция и учет в общественном 

питании 

108 100 

ОП.В 11 Организация производства и 

бережливое производство 

82 50 

МДКц 06.02Применение цифровых технологий 

в инновационной деятельности предприятий 

общественного питания 

86 56 

ПМ, 08Выполнение работ по профессии 12901 

«Кондитер» 

280 270 

в т.ч. практика: 

        - учебная 

- производственная 

180 

36 

144 

180 

36 

144 

ГИА в форме демонстрационного экзамена + 

указывается из ФГОС  

216  

Всего 5940 3122 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область(и) профессиональной деятельности выпускников:  33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

3.2. Профессиональные стандарты 

Перечень профессиональных стандартов, учитываемых при разработке ОПОП-П: 

№ Код и 

Наименова

ние ПС 

Реквизиты 

утверждения 

Код и 

наименование 

ОТФ 

Код и наименование ТФ 

1 33.011 

Повар 

 

Приказ 

Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 09 

марта 2022 года 

№ 113н 

ОТФ В 

Приготовление 

блюд, напитков 

и кулинарных 

изделий 

ТФ В/01.4 Подготовка инвентаря, 

оборудования и рабочего места повара 

к работе 

ТФ В/02.4 Приготовление, оформление 

и презентация блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ОТФ С 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

бригады поваров 

ТФ С/01.5 Организация обеспечения 

бригады поваров необходимыми 

материальными ресурсами и 

персоналом 

ТФ С/02.5 Организация работы 

бригады поваров 

ТФ С/03.5 Контроль работы 

подчиненных и подготовка отчетности 
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о работе бригады поваров 

ОТФ D 

Управление 

текущей 

деятельностью 

кухни 

организации 

питания 

ТФ D/01.6 Планирование процессов 

кухни, основного производства 

организации питания 

ТФ D/02.6 Организация и координация 

процессов на кухне, основном 

производстве организации питания 

ТФ D/03.6 Контроль на каждом этапе 

технологического процесса 

приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий в организации 

питания 

ТФ D/04.6 Контроль и оценка 

эффективности процессов на кухне, 

основном производстве организации 

питания 

2 33.010 

Кондитер 

 

Приказ 

Министерства 

труда и 

социальной 

защиты 

Российской 

Федерации от 7 

сентября 2015 г. 

№ 597н 

ОТФ В 

Изготовление 

теста, 

отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ В/02.4 Изготовление, оформление и 

презентация кондитерской и 

шоколадной продукции 

ОТФ С 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

бригады 

кондитеров 

ТФ С/01.5 Обеспечение бригады 

кондитеров необходимыми 

материальными ресурсами и 

персоналом 

ТФ С/02.5 Организация работы 

бригады кондитеров 

ТФ С/03.5 Контроль работы 

подчиненных и подготовка отчетности 

о работе бригады кондитеров 

ОТФ D 

Управление 

текущей 

деятельностью 

кондитерского 

цеха 

ТФ D/01.6 Планирование процессов 

кондитерского цеха 

ТФ D/02.6 Организация и координация 

процессов кондитерского цеха 

ТФ D/03.6 Контроль и оценка 

эффективности процессов 

кондитерского цеха 
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3.3. Осваиваемые виды деятельности 

Наименование видов деятельности Код и наименование ПМ 

Виды деятельности (общие)  

ВД.01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

ВД.02. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.02. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.03. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.03. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ВД.04. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПМ.04. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ВД.05. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05. Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания 

ВД.06. Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала 

Виды деятельности по освоению одной или 

нескольких профессий рабочих, 

должностей служащих  

 

Наименование вида деятельности  

по освоению профессии рабочего, 

должности служащего 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

служащих 

Наименование вида деятельности  

по освоению профессии рабочего, 

должности служащего 

ПМ.08 Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям рабочих, 

служащих 
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Раздел 4. Требования к результатам освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции  

Код ОК 
Формулировка 

компетенции 
Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

применительно к 

различным контекстам 

Умения:  

распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте, анализировать и 

выделять её составные части 

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

необходимые ресурсы 

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

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах 

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

Знания: 

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

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

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

социальном контексте 

методы работы в профессиональной и смежных сферах 

порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

Умения:  

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

информации 

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

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

результаты поиска 

оценивать практическую значимость результатов поиска 

применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач 

использовать современное программное обеспечение в профессиональной деятельности 

использовать различные цифровые средства для решения профессиональных задач 

Знания: 

номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности 

приемы структурирования информации 

формат оформления результатов поиска информации 

современные средства и устройства информатизации, порядок их применения и  

программное обеспечение в профессиональной деятельности, в том числе цифровые средства 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

Умения:  

определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности 

применять современную научную профессиональную терминологию 

определять и выстраивать траектории профессионального развития и самообразования 

выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи 

определять инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности, выявлять источники финансирования 

презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности 

определять источники достоверной правовой информации 

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

оценивать жизнеспособность проектной идеи, составлять план проекта 

Знания: 

содержание актуальной нормативно-правовой документации 

современная научная и профессиональная терминология 

возможные траектории профессионального развития и самообразования 

основы предпринимательской деятельности, правовой и финансовой грамотности 

правила разработки презентации 

основные этапы разработки и реализации проекта 

ОК 04 Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Умения:  

организовывать работу коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

Знания: 

психологические основы деятельности коллектива 

психологические особенности личности 

ОК 05 Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

Умения:  

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

языке 

проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: 

правила оформления документов  
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правила построения устных сообщений 

особенности социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Умения:  

проявлять гражданско-патриотическую позицию 

демонстрировать осознанное поведение 

описывать значимость своей специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: 

сущность гражданско-патриотической позиции 

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

межрелигиозных отношений 

значимость профессиональной деятельности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело» 

стандарты антикоррупционного поведения и последствия его нарушения 

ОК 07 Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Умения:  

соблюдать нормы экологической безопасности 

определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело» 

организовывать профессиональную деятельность с соблюдением принципов бережливого производства 

организовывать профессиональную деятельность с учетом знаний об изменении климатических условий 

региона 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

Знания: 
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правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности  

основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности 

пути обеспечения ресурсосбережения 

принципы бережливого производства 

основные направления изменения климатических условий региона 

правила поведения в чрезвычайных ситуациях 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения:  

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности 

пользоваться средствами профилактики перенапряжения, характерными для данной специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело» 

Знания: 

роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело» 

средства профилактики перенапряжения 

ОК 09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

Умения:  

понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы 



15 
 

 

4.2. Профессиональные компетенции  

Виды деятельности Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности; 

упаковки и хранения полуфабрикатов 

Умения: 

строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснять свои действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: 

правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика) 

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

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной направленности 
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выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства полуфабрикатов по количеству 

и качеству в соответствии с заказом; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ и требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

обеспечивать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара; 

обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов; 

системы охраны труда, пожарной безопасности и техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления полуфабрикатов, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов для приготовления полуфабрикатов; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения безопасных условий труда, 

качества и безопасности для приготовления полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды для приготовления 



17 
 

полуфабрикатов и правила ухода за ними; 

последовательность выполнения технологических операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

ПК 1.2. Осуществлять 

обработку, подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, дичи 

Навыки: 

выполнения обработки, подготовки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи в соответствии с технологическими требованиями и регламентами 

безопасности; 

осуществления контроля качества и безопасности, упаковки, хранения обработанного сырья с учетом 

требований безопасности; 

обеспечения ресурсосбережения 

Умения: 

выполнять и контролировать соответствие технологическим требованиям подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать рациональное использование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов; 

определять степень зрелости, кондицию, сортность сырья, в т.ч. регионального, выбирать 

соответствующие методы обработки, определять кулинарное назначение; 

контролировать, осуществлять размораживание замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными способами с учетом требований по безопасности и 

кулинарного назначения; 
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применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, применение различных методов обработки, 

подготовки экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, кондиции, размера, технологических 

свойств, кулинарного назначения; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение обработанного сырья с 

учетом требований к безопасности (ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для обработки экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, формования, экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

ПК 1.3. Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Навыки: 

выполнения приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнения подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, 
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кулинарных изделий сложного ассортимента оценивать качество и соответствие технологическим 

требованиям приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с 

учетом требований к качеству и безопасности пищевых продуктов и согласно заказу; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей; 

владеть, контролировать применение техники работы с ножом при нарезке, измельчении вручную 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различными способами полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, их хранение в измельченном виде; 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед комплектованием, упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение условий, сроков хранения, товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

применять различные техники порционирования (комплектования) полуфабрикатов с учетом 

ресурсосбережения) 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

современные методы, техники приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента из различных 

видов сырья в соответствии с заказом; 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды; 

способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении 
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полуфабрикатов; 

техника порционирования (комплектования), упаковки на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

правила складирования упакованных полуфабрикатов; требования к условиям и срокам хранения 

упакованных полуфабрикатов 

ПК 1.4. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем, оформлении и презентации результатов проработки. 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 

последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления п/ф с учетом особенностей заказа, кондиции сырья, 

требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, 

формы сырья; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по действующим методикам, 

с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; представлять результат проработки 

(полуфабрикат, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой рецептуры и презентации 
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Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы их обработки, подготовки, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 

и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости полуфабрикатов 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечения наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 
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приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов;  

контролировать ротацию неиспользованных продуктов в процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

распределять задания между подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 
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пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологических операций для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации супов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве и осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав супов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 
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осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых супов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса и оценивать качество органолептическим способом 

супов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных супов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи супов; 

организовывать хранение сложных супов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 



25 
 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи супов сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента; 

правила разработки или адаптации рецептур с учетом выхода порции в соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

правила сочетания основных продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных 

супов сложного ассортимента; 

правила минимизации потерь питательных веществ, массы продукта при термической обработке, 

определения степени готовности, доведения до вкуса, оценки качества органолептическим способом 

супов сложного ассортимента; 

способы выявления и исправления дефектов,  

охлаждение, замораживание, размораживание отдельных полуфабрикатов для супов, готовых супов для 

организации хранения 

ПК 2.3. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно е 

хранение горячих 

соусов сложного 

ассортимента 

Навыки: 

приготовления, выполнения непродолжительного хранения горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 

выполнять и контролировать процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации соусов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав соусов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 
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использовать региональное сырье, продукты для соусов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом 

соусов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи соусов; 

организовывать хранение сложных соусов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
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блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода соусов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для соусов, готовых соусов с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления соусов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных соусов для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи соусов сложного ассортимента; 

температура подачи соусов сложного ассортимента; правила разогревания охлажденных, замороженных 

соусов; 

требования к безопасности хранения соусов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных соусов; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

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

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 
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рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного приготовления; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; варианты сочетания основных продуктов с 

другими ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий, варианты подбора пряностей и приправ; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок с учетом требований к безопасности; 

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 
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иностранном языке 

ПК 2.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
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определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки; 

вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 
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варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки, готовых горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для 

подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК 2.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 
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обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

вести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с   учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 
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характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 



37 
 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.7. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 
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соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, готовые блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 
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блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовке к презентации и реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих блюд из мяса, 
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домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

правила общения, техника общения, ориентированная на потребителя; базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.8. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведения расчетов с потребителем 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
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подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; представлять результат проработки 

(готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 

и приправами; 
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правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 3.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

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

регламентами; 

контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 
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рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологических операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 
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ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительно е 

хранение холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Навыки: 

выполнения приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве, осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить соусы сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых соусов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать качество органолептическим способом 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 
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предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных соусов, 

заправок; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных соусов, заправок; организовывать хранение сложных 

холодных соусов, заправок с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных холодных соусов, заправок с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, непродолжительного хранения холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 

соусов, заправок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых соусов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных холодных 

соусов, заправок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства, алкогольных напитков и 

варианты их использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 
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инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техники порционирования, варианты оформления сложных холодных соусов, заправок для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

температура подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных соусов, заправок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 
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сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав салатов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления салатов сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить салаты сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых салатов; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

салатов сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных салатов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи салатов; 
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организовывать хранение сложных салатов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость салатов; 

вести учет реализованных салатов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд. 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформление и подготовки к презентации и реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода салатов 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых салатов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 
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современные, инновационные методы приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления салатов сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных салатов для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи салатов сложного ассортимента; 

температура подачи салатов сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения салатов сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных салатов; правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 3.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав канапе, холодных 
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закусок сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить канапе, холодные закуски сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; определять степень готовности, доводить 

до вкуса оценивать качество органолептическим способом канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для супов, готовые супы для 

организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных канапе, холодных 

закусок; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи канапе, холодных закусок; организовывать хранение сложных 

канапе, холодных закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции; организовывать, 

контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных канапе, холодных закусок с прилавка/раздачи; 
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поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода канапе, 

холодных закусок сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых канапе, холодных закусок; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных канапе, 

холодных закусок; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для канапе, холодных закусок, 

готовых канапе, холодных закусок с учетом требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 
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способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных канапе, холодных закусок для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

температура подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, холодных закусок; 

требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных канапе, холодных закусок; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к 

качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при термической обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; контролировать температуру подачи холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 
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вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья, готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 
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современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.6. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 
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качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодных блюд из мяса, домашней дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные блюда из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта при кулинарной обработке; 

обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать качество органолептическим способом 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных блюд, готовые 

блюда для организации хранения; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания;  
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контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: рассчитывать стоимость холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

блюд 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания ассортимент, рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 
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правила охлаждения и замораживания, размораживания заготовок для холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления сложных холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

правила разогревания охлажденных, замороженных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; требования к безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на вынос, маркирования упакованных холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.7. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

числе авторских, 

Навыки: 

выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оформления и подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в 
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брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

определять ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с учетом особенностей заказа, 

требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом особенностей заказа, требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результаты определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

рассчитывать количество сырья по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры и представлять результат проработки 

руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения 
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(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

современное высокотехнологиченое оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 

и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Навыки: 

выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

осуществлять контроль качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход пищевых продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; контролировать ротацию неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для производства холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 
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оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределять задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, 

регламентов, стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте повара; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков хранения 

Знания: 

процессы приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе требования 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых продуктов; способы и формы инструктирования 

персонала в области обеспечения безопасных условий труда, качества и безопасности полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологических операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 
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виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации непищевых отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за 

ними и их назначение 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческогое оформления и подготовки к реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных 

десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 

десертов сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной десертов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
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взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных десертов сложного 

ассортимента; 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных 

десертов; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных десертов; организовывать хранение сложных холодных 

десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных десертов; 

вести учет реализованных холодных десертов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 
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десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 

десертов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, энергетическая ценность сырья, 

продуктов, готовых 

холодных десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных полуфабрикатов промышленного производства и 

варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 

правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов теста 

промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных десертов сложного ассортимента для подачи; 

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



65 
 

методы сервировки и способы подачи холодных десертов сложного ассортимента; 

температура подачи холодных десертов сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных десертов сложного ассортимента; 

правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 

десертов; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих десертов 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 
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соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячие десерты сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие десерты; 

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для горячих десертов сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных горячих десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих десертов; организовывать хранение сложных горячих 

десертов с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих десертов; 

вести учет реализованных горячих десертов с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 
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Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих 

десертов сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих десертов сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного производства и варианты их использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации десертов, сладких соусов к ним, 

напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих десертов сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих десертов сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи горячих десертов, напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих десертов сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных горячих десертов сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.4. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных холодных 

напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав холодных 

напитков сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления холодной кулинарной продукции 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 
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использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 

взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить холодные напитки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса холодные напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; 

охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты для холодных напитков сложного 

ассортимента 

организовывать, контролировать, выполнять порционирование, оформление сложных холодных 

напитков; сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру подачи холодных напитков; организовывать хранение сложных холодных 

напитков с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость холодных напитков; 

вести учет реализованных холодных напитков с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 
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процессы приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода холодных 

напитков сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных напитков сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных десертов, 

напитков; варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления холодных напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления холодных напитков сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос; 
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методы сервировки и способы подачи холодных напитков сложного ассортимента; 

температура подачи холодных напитков сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 

холодных напитков сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных холодных напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 4.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных горячих 

напитков; 

контролировать, осуществлять взвешивание, измерение продуктов, входящих в состав горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

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

сезонностью; 

использовать региональное сырье, продукты для приготовления горячих напитков; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы приготовления в 

соответствии с заказом, способом обслуживания; 

изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в соответствии с особенностями заказа, 

использованием сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе принципов 
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взаимозаменяемости, региональными особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, готовить горячих напитков сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

обеспечивать безопасность готовой продукции; 

определять степень готовности, доводить до вкуса горячие напитки; 

оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; охлаждать и замораживать, размораживать отдельные полуфабрикаты 

для горячих напитков сложного ассортимента организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих напитков;  

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру подачи горячих напитков; организовывать хранение сложных горячих 

напитков с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, контролировать процесс подготовки к реализации (упаковки на вынос, для 

транспортирования, непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

рассчитывать стоимость горячих напитков; 

вести учет реализованных горячих напитков с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; консультировать потребителей; 

владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 
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процессы и требования к подготовке рабочих мест, оборудования, сырья, материалов ассортимент, 

рецептуры, характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода горячих напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

правила выбора, требования к качеству, принципы сочетаемости основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, правила взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих напитков сложного ассортимента; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами для создания гармоничных напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и других алкогольных напитков для ароматизации напитков, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и производственного 

инвентаря; 

температурный режим, последовательность выполнения технологических операций; 

современные, инновационные методы приготовления горячих напитков сложного ассортимента; 

способы и формы инструктирования персонала в области приготовления горячих напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации процессов приготовления с помощью использования высокотехнологичного 

оборудования, новых видов пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

техника порционирования, варианты оформления горячих напитков сложного ассортимента для подачи; 

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

методы сервировки и способы подачи горячих напитков сложного ассортимента; 

температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; требования к безопасности хранения 

горячих напитков сложного ассортимента; 
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правила маркирования упакованных горячих напитков сложного ассортимента; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения разработки, адаптации и презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию и презентации рецептур холодных и горячих 

десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления холодных и горячих десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, сезонности, 

форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых холодных и горячих десертов, напитков по 

действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые холодные и горячие десерты, напитков, разработанную 
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документацию) руководству; проводить мастер-класс для представления результатов разработки новой 

рецептуры 

Знания: 

процессы разработки, адаптации и презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления, хранения 

(непрерывный холод, шоковое охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, консервирования и прочее); 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 

и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода холодных и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, напитков 

Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

ПК 5.1. Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

Навыки: 

выполнения подготовки рабочих мест к безопасной работе и эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

обеспечивания наличия качественных сырья, материалов, продуктов для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля качества и расхода сырья, материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 
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потребителей, видов и 

форм обслуживания 

регламентами Умения: 

выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие ресурсов; 

составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по количеству и качеству) для производства 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

оценить качество и безопасность сырья, продуктов, материалов; распределить задания между 

подчиненными в соответствии с их квалификацией; 

объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной эксплуатации производственного инвентаря и 

технологического оборудования; 

разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно-гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы рационального размещения оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; 

контролировать выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с видом работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов 

чистоты; 

контролировать своевременность текущей уборки рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 

Знания: 

процессы подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

требования охраны труда, пожарной безопасности, техники безопасности при выполнении работ; 

санитарно-гигиенические требования к процессам производства продукции, в том числе система анализа, 
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оценки и управления опасными факторами (система ХАССП); 

методы контроля качества сырья, продуктов, качества выполнения работ подчиненными; 

важность постоянного контроля качества процессов приготовления и готовой продукции; 

способы и формы инструктирования персонала в области обеспечения качества и безопасности 

кондитерской продукции собственного производства и последующей проверки понимания персоналом 

своей ответственности 

требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования; 

правила утилизации отходов; 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и продуктов; 

виды, назначение правила эксплуатации оборудования для упаковки; 

способы и правила комплектования, упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

ПК 5.2. Осуществлять 

приготовление, 

хранение отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

Навыки: 

выполнения приготовления и хранения отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Умения: 
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кондитерских изделий выполнять и контролировать приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав 

отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

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

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления 

отделочных полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 
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соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода отделочных полуфабрикатов; 

определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на различных этапах приготовления; 

доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, консистенции (текстуры); 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления отделочных полуфабрикатов с 

учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов перед использованием; 

контролировать, организовывать хранение отделочных полуфабрикатов с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режима хранения 

Знания: 

процессы приготовления, хранения и презентации отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, назначение 

отделочных полуфабрикатов; 

температурный, временной режим и правила приготовления отделочных полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении отделочных 

полуфабрикатов; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент, характеристика, правила применения, 

нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ПК 5.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

Навыки: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к презентации и использованию хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
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подготовку к 

реализации 

хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

потребителей, видов и форм обслуживания, обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности 

готовой продукции 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

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

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных    свойств используемых продуктов и кондитерских    полуфабрикатов промышленного 
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производства, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования хлебобулочных изделий и праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых хлебобулочных изделий и праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать хлебобулочные изделия и праздничный 

хлеб с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента при их 

порционировании (комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать хлебобулочные 

изделия и праздничный хлеб на вынос и для транспортирования; 
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рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять Навыки: 
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приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

выполнения приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в соответствии с рецептурой, 

требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

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

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
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контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать мучные 
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кондитерские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента  

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного  

ассортимента; 

правила маркирования и упаковывания 
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ПК 5.5. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Умения: 

выполнять и контролировать приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

оценивать наличие, подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; выбирать, подготавливать ароматические и 

красящие вещества в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

контролировать, проводить взвешивание, отмеривать продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

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

сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, применять различные методы обработки, 

подготовки сырья, продуктов; 

контролировать ротацию продуктов; 

оформлять заявки на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, складирование, контролировать сроки и условия 

хранения неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований по безопасности 

(ХАССП); 

контролировать соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 
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контролировать, осуществлять выбор, применять, комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа; 

контролировать рациональное использование продуктов, полуфабрикатов промышленного производства; 

соблюдать, контролировать температурный и временной режим процессов приготовления: замеса теста, 

расстойки, выпечки мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сложного ассортимента; 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

доводить тесто до определенной консистенции; 

определять степень готовности мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

владеть техниками, контролировать применение техник, приемов замеса различных видов теста, 

формования мучных кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой механизации, выпечки, 

отделки, сервировки готовых изделий; 

соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе приготовления мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

выбирать в соответствии со способом приготовления, безопасно использовать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

проверять качество готовых мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой на вынос; 

порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать мучные кондитерские изделия с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

контролировать выход мучных кондитерских изделий сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, организовывать хранение мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом требований по безопасности; 

контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, эстетично упаковывать мучные 
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кондитерские изделия на вынос и для транспортирования; 

рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске с раздачи/прилавка, владеть 

профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

Знания: 

процессы приготовления, творческого оформления, подготовки к реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, для диетического питания; 

температурный, временной режим и правила приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

ассортимент, характеристика, правила применения, нормы закладки ароматических, красящих веществ; 

техника порционирования, варианты оформления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

для подачи; 

виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, прилавка, контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

ПК 5.6. Осуществлять 

разработку, адаптацию 
Навыки: 

выполнения разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
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рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

ведения расчетов, оформления результатов проработки 

Умения: 

выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 

подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных, с учетом способа последующей термической обработки; 

комбинировать разные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и анализировать результат, определять 

направления корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов обслуживания; 

рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры; 

представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, мучные кондитерские изделия, 

разработанную документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для представления 

Знания: 

процессы разработки, адаптации рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей; 

наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные методы, техники приготовления 
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

новые высокотехнологичные продукты и инновационные способы приготовления; 

современное высокотехнологичное оборудование и способы его применения; 

принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 

и приправами; 

правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, выхода хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

правила оформления актов проработки, составления технологической документации по ее результатам; 

правила расчета себестоимости 

Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, различных 

видов меню с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Навыки: 

выполнения разработки различных видов меню, ассортимента кулинарной и кондитерской продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

анализировать потребительские предпочтения посетителей, меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в различных сегментах ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

принимать решение о составе меню с учетом типа организации питания, его технического оснащения, 

мастерства персонала, единой композиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа кухни, сезона 

и концепции ресторана, числа конкурирующих позиций в меню; 
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рассчитывать цену на различные виды кулинарной и кондитерской продукции, напитков; 

рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и кондитерских изделий, напитков; 

предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и концепции организации питания; 

составлять понятные и привлекательные описания блюд и напитков; 

выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с руководством, потребителем в целях 

презентации новых блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной терминологией, консультировать потребителей, оказывать помощь в выборе 

блюд напитков в меню; 

анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, напитки, и использовать 

различные способы оптимизации меню 

Знания: 

ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, напитков различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности в области ассортиментной политики; 

классификация организаций питания; стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

названия основных продуктов и блюд в различных странах, в том числе на иностранном языке; 

ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню; 

основные типы меню, применяемые в настоящее время; принципы, правила разработки, оформления 

ресторанного меню; сезонность кухни и ресторанного меню; 

основные принципы подбора напитков к блюдам, классические варианты и актуальные закономерности 

сочетаемости блюд и напитков; 

примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, 

организаций питания с разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

правила ценообразования, факторы, влияющие на цену кулинарной и кондитерской продукции 

собственного производства; 
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методы расчета стоимости различных видов кулинарной и кондитерской продукции, напитков в 

организации питания; 

правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и кондитерских изделий; 

возможности применения специализированного программного обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и кондитерской продукции; 

правила и техники общения, ориентированные на потребителя; базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке; 

системы показателей и нормативы качества обслуживания различных категорий потребителей услуг 

питания 

ПК 6.2. Осуществлять 

текущее планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Навыки: 

выполнения текущего планирования деятельности подчиненного персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 

координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

выполнять и контролировать текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями взаимодействовать со службой 

обслуживания и другими структурными подразделениями организации питания; 

составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой дисциплины; 

рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, стоимость готовой 

продукции; 

вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 

знать виды организационных требований и их влияние на текущее планирование работы подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
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дисциплинарные процедуры в организации питания; 

методы эффективного планирования работы бригады/команды; методы привлечения членов 

бригады/команды к процессу планирования работы; 

методы эффективной организации работы бригады/команды; способы получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

способы оценки качества выполняемых работ членами бригады/команды, поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и ответственность бригадира на производстве; 

принципы разработки должностных обязанностей, графиков работы и табеля учета рабочего времени; 

правила работы с документацией, составление и ведение которой входит в обязанности бригадира; 

нормативно-правовые документы, регулирующие область личной ответственности бригадира; 

структура организаций питания различных типов, методы осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 

методы предотвращения и разрешения проблем в работе, эффективного общения в бригаде/команде; 

психологические типы характеров работников системы и формы оплаты труда, виды стимулирующих и 

компенсационных выплат 

ПК 6.3. Организовывать 

ресурсное обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Навыки: 

выполнения организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

контроля хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; проведение инвентаризации запасов 

Умения: 

выполнять и контролировать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала; 

взаимодействовать со службой снабжения и ресурсного обеспечения; 

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других ресурсов; 

рассчитывать потребность и оформлять документацию по учету товарных запасов, их получению и 

расходу в процессе деятельности; 
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определять потребность для выполнения производственной программы; 

контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство сырья, продуктов в процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, контролировать сохранность запасов; составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

Знания: 

требования к условиям, срокам хранения и правила складирования ресурсного обеспечения в 

организациях питания; 

назначение, правила эксплуатации складских помещений, холодильного и морозильного оборудования; 

изменения, происходящие в продуктах при ихранении; сроки и условия хранения скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при хранении продуктов (микробиологические, физические, химические и прочие); 

причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов (человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, неблагоприятные условия и прочее). 

способы и формы инструктирования персонала в области безопасности хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение продуктов и последующей проверки понимания персоналом своей 

ответственности; 

графики технического обслуживания холодильного и морозильного оборудования и требования к 

обслуживанию; 

современные тенденции в области хранения пищевых продуктов на предприятиях питания; 

методы контроля возможных хищений запасов продуктов на производстве; 

процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; порядок списания продуктов (потерь при 

хранении); современные тенденции в области обеспечения сохранности запасов на предприятиях 

питания 

ПК 6.4. Осуществлять 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного 

персонала 

Навыки: 

организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала; 

планирования текущей деятельности подчиненного персонала (определять объекты контроля, 

периодичность и формы контроля); 
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Умения: 

выполнять и контролировать организацию и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, отрасли; 

определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

органолептически оценивать качество готовой кулинарной и кондитерской продукции, проводить 

бракераж, вести документацию по контролю качества готовой продукции; 

определять риски в области производства кулинарной и кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и безопасности продукции в процессе производства; 

организовывать рабочие места различных зон кухни; 

оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: 

формы и методы организации и контроля текущей деятельности подчиненного персонала; 

особенности деятельности организаций питания различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания: санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные стандарты, должностные 

инструкции, положения, инструкции по пожарной безопасности, технике безопасности, охране труда 

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, нормативы учета рабочего времени 

персонала; стандарты на основе системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классификацию организаций 

питания; 

структуру организации питания; 

принципы организации процесса приготовления кулинарной и кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм обслуживания; 

правила организации работы, функциональные обязанности и области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников кухни; 
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методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

схемы, правила проведения производственного контроля; основные производственные показатели 

подразделения 

организации питания; 

правила первичного документооборота, учета и отчетности; формы документов, порядок их заполнения; 

контрольные точки процессов производства, обеспечивающие безопасность готовой продукции; 

современные тенденции и передовые технологии, процессы приготовления продукции и напитков 

собственного производства; 

правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников поварского 

и кондитерского дела на 

рабочем месте 

Навыки: 

выполнения и контроля инструктирования и обучения поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников поварского и кондитерского дела на рабочем месте; 

оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников поварского и 

кондитерского дела на рабочем месте 

Умения: 

анализировать уровень подготовленности подчиненного персонала, определять потребность в обучении, 

направления обучения; 

выбирать методы обучения, инструктирования; составлять программу обучения; 

оценивать результаты обучения; 

координировать обучение на рабочем месте с политикой предприятия в области обучения; 

объяснять риски нарушения инструкций, регламентов организации питания, ответственность за качество 

и безопасность готовой продукции; 

проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с демонстрацией приемов, методов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции в соответствии с 

инструкциями, регламентами, приемов безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов 
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Знания: 

знать виды, формы и методы мотивации персонала (работников); 

способы и формы инструктирования персонала; 

формы и методы профессионального обучения на рабочем месте; виды инструктажей, их назначение; 

роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

методы выявления потребностей персонала в профессиональном развитии и непрерывном повышении 

собственной квалификации; 

личная ответственность работников в области обучения и оценки результатов обучения; 

правила составления программ обучения; 

способы и формы оценки результатов обучения персонала; методики обучения в процессе трудовой 

деятельности; 

принципы организации тренингов, масстерклассов, тематических инструктажей, дегустаций блюд; 

законодательные и нормативные документы в области дополнительного профессионального образования 

и обучения, защиты прав потребителей и предоставления качественных услуг питания; 

современные тенденции в области обучения персонала на рабочем месте и оценки результатов обучения 

Выполнение работ по 

профессии «Повар» 

ПК 7.1. Проводить 

процесс первичной 

обработки, нарезки и 

формовки овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, мяса, 

домашней птицы для 

приготовления блюд 

Навыки 

выполнения всех видов работ по обработке, нарезке и формовке овощей и плодов, зерновых продуктов, 

рыбы, мяса, домашней птицы для приготовления блюд 

Умения 

проверять органолептическим способом годность овощей и плодов, зерновых продуктов, рыбы, мяса, 

домашней птицы; 

выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки овощей и плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, мяса, домашней птицы; 

обрабатывать различными методами овощи и плоды, зерновые продукты, рыбу, мясо, домашнюю птицу; 

нарезать и формовать традиционные виды овощи и плоды, зерновые продукты, рыбу, мясо, домашнюю 

птицу; 

охлаждать и замораживать нарезанные овощи и плоды, рыбу, мясо, домашнюю птицу 

Знания 
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ассортимент, товароведную характеристику классификацию, пищевую ценность, требования к качеству 

продукции; 

технику обработки продуктов; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов;  

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при 

приготовлении блюд; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке 

продуктов; правила их безопасного использования; 

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд; 

правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при 

приготовлении блюд; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи; 

правила хранения блюд 

ПК 7.2. Проводить 

процесс приготовления 

и оформления основных 

и простых блюд и 

напитков из овощей, 

плодов, грибов, ягод, 

круп, бобовых и 

макаронных изделий, 

яиц, творога, рыбы, 

мяса, домашней птицы 

Навыки 

выполнения всех видов работ по приготовлению и оформлению основных и простых блюда и напитков 

из овощей, плодов, грибов, ягод, круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, рыбы, мяса, 

домашней птицы 

Умения 

выполнять приготовление и оформление блюд и гарниров из овощей и плодов, зерновых, бобовых 

продуктов, макаронных изделий, яиц, творога, теста, рыбы, мяса, домашней птицы; 

оценивать качество готовых блюд;  

использовать различные технологии приготовления и оформления блюд; 

выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима 

Знания 

ассортимент, товароведную характеристику классификацию, пищевую ценность, требования к качеству 

продукции;  

технику обработки продуктов; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов; 

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при 

приготовлении блюд; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке 

продуктов;  

правила их безопасного использования; 
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температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд; 

правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при 

приготовлении блюд; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи; 

правила хранения блюд 

Выполнение работ по 

профессии «Кондитер» 

ПК 8.1. Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

кондитера к работе 

Навыки 

Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для изготовления кондитерской и 

шоколадной продукции 

Оценка обеспеченности кондитерского и шоколадного производства трудовыми ресурсами и 

необходимым оборудованием 

Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые в производстве кондитерской и 

шоколадной продукции 

Подготовка товарных отчетов по производству кондитерской и шоколадной продукции 

Контроль выполнения помощником кондитера заданий по подготовке оборудования и рабочего места 

кондитера к работе 

Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при изготовлении кондитерской и шоколадной 

продукции 

Проверка рабочего состояния оборудования кондитерского цеха 

Умения 

Обосновывать ассортимент кондитерской и шоколадной продукции 

Анализировать и оценивать потребность в трудовых ресурсах, необходимых для производства 

кондитерской и шоколадной продукции 

Оценивать наличие и прогнозировать потребность в сырье и материалах для кондитерского и 

шоколадного производства в соответствии с имеющимися условиями хранения 

Организовывать обучение помощников кондитера на рабочих местах технологиям приготовления 

кондитерской и шоколадной продукции 
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Осуществлять контроль выполнения помощниками кондитера заданий по 

изготовлению видов теста, полуфабрикатов, кондитерской и шоколадной продукции ассортимента 

Знания 

Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания 

Требования к качеству, срокам, условиям хранения, порционирования, оформления и подачи десертов, 

мороженого, кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного ассортимента 

Технологии изготовления теста, отделочных полуфабрикатов, десертов, мороженого, кондитерской и 

шоколадной продукции разнообразного 

ассортимента 

Правила составления меню, заявок на продукты, ведения учета и составления товарных отчетов о 

производстве кондитерской и шоколадной продукции 

Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 

продуктов, используемых при производстве кондитерской и шоколадной 

продукции, при их тепловой обработке 

Специфика производственной деятельности организации, технологические процессы и режимы 

производства кондитерской и шоколадной продукции 

Способы применения ароматических веществ и их дозировка с целью улучшения вкусовых качеств 

кулинарной продукции 

Технологии наставничества и обучения на рабочих местах 

ПК 8.2. Проводить 

процесс приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Навыки 

выполнения всех видов работ по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения 

использовать различные технологии приготовления и оформления блюд; 

оценивать качество готовых блюд; 

выбирать способы хранения с соблюдением температурного режима 
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Знания 

ассортимент, товароведную характеристику классификацию, пищевую ценность, требования к качеству 

продукции; 

технику обработки продуктов; 

способы минимизации отходов при нарезке и обработке продуктов; 

характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, применяемых при 

приготовлении блюд; 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при обработке 

продуктов;  

правила их безопасного использования; 

температурный режим и правила приготовления простых блюд и гарниров; 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении блюд; 

правила безопасного использования и последовательность выполнения технологических операций при 

приготовлении блюд; 

правила проведения бракеража; 

способы сервировки и варианты оформления и подачи простых блюд и гарниров, температуру подачи; 

правила хранения блюд 

ПК 8.3 .Изготовление, 

оформление и 

презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

Навыки 

Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной продукции стандартного ассортимента 

Изготовление и оформление мороженого, фруктовых и легких обезжиренных кондитерских изделий, 

изделий пониженной калорийности, диетической кондитерской продукции 

Изготовление и оформление фирменной кондитерской и шоколадной продукции 

Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной продукции национальных кухонь 

Презентация готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям 

Умения 

Разработка меню/ассортимента и рецептов кондитерской и шоколадной продукции 

Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления кондитерской и шоколадной продукции 

Готовить тесто и полуфабрикаты для кондитерской и шоколадной продукции 

Готовить по технологическим картам кондитерскую и шоколадную продукцию 
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Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных продуктов с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных кондитерских и шоколадных изделий 

Оформлять десерты, кондитерские и шоколадные изделия, используя подходящие для этого отделочные 

полуфабрикаты и украшения 

Готовить кондитерскую продукцию с последующим охлаждением и замораживанием с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов 

Готовить и представлять кондитерскую и шоколадную продукцию с элементами шоу, в том числе 

национального 

Соблюдать при приготовлении десертов, кондитерской и шоколадной продукции требования к качеству 

и безопасности их приготовления 

Оценивать качество приготовления и безопасность готовой кондитерской и шоколадной продукции 

Составлять калькуляцию продукции кондитерского и шоколадного производства 

Кратко излагать концепции, оказавшие влияние на выбор и оформление кондитерской и шоколадной 

продукции 

Составлять портфолио на кондитерскую и шоколадную продукцию 

Знания 

Нормативные правовые акты, регулирующие деятельность организаций питания 

Организация питания, в том числе диетического 

Рецептура и современные технологии приготовления кондитерской и шоколадной продукции 

разнообразного ассортимента, в том числе фирменной продукции и продукции национальных кухонь 

Нормы расхода сырья и полуфабрикатов, используемых в кондитерском производстве, правила учета и 

выдачи продуктов 

Виды технологического оборудования, используемого при производстве кондитерской и шоколадной 

продукции, технические характеристики и условия его эксплуатации 

Принципы и приемы презентации кондитерской и шоколадной продукции потребителям 

Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной безопасности в организациях 

питания 
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4.3. Матрица компетенций выпускника 

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

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

Часть ОПОП-П 

обязательная 

/вариативная  

Наименование вида 

деятельности 

Код и наименование 

профессиональной компетенции 

Код 

профессио-

нального 

стандарта 

Код и наименование 

обобщенной 

трудовой функции  

Код и наименование 

трудовой функции 

Обязательная 

часть ОПОП-П 

ВД 01 Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

ПК 1.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, 

подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента. 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ВД 02 Организация и ПК 2.1. Организовывать подготовку 33.011  ОТФ В Приготовление ТФ В/01.4 Подготовка 
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ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами 

 блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих 

соусов сложного ассортимента 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 
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ПК 2.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ВД 03 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

ПК 3.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

33.011  ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 
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сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 кулинарных изделий блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 
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видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ВД 04 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 4.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 
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сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

кулинарных изделий кулинарных изделий 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ВД 05 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

ПК 5.1. Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

33.014  ОТФ А Изготовление 

хлебобулочных 

изделий под 

руководством пекаря 

ТФ А/01.3 Выполнение 

инструкций и заданий 

пекаря по организации 

рабочего места 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, 

хранение отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

33.014 ОТФ В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

ТФ B/01.4 Составление 

рецептуры хлебобулочных 

изделий 
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форм обслуживания кондитерских изделий изделий 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

33.014  ОТФ В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/04.4 Выпечка 

хлебобулочных изделий 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

33.014  ОТФ В Изготовление, 

презентация и 

продажа 

хлебобулочных 

изделий 

ТФ B/05.4 Презентация и 

продажа хлебобулочных 

изделий 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

33.010  

 

ОТФ В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

ТФ В/02.4 Изготовление, 

оформление и презентация 

кондитерской и шоколадной 

продукции 



110 
 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

33.011  

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ВД 06 Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

33.011  

 

ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности бригады 

поваров 

ТФ С/01.5 Организация 

обеспечения бригады 

поваров необходимыми 

материальными ресурсами и 

персоналом 

33.010  

 

ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности бригады 

кондитеров 

ТФ С/01.5 Обеспечение 

бригады кондитеров 

необходимыми 

материальными ресурсами и 

персоналом 

33.014 ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

работников бригады 

пекарей 

ТФ С/01.5 Заказ, получение, 

организация хранения и 

использования бригадой 

пекарей продуктов, сырья, 

оборудования и инвентаря 

ПК 6.2. Осуществлять текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала 

с учетом взаимодействия с другими 

33.011  

 

ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности бригады 

поваров 

ТФ С/02.5 Организация 

работы бригады поваров 
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подразделениями  ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью кухни 

организации питания 

ТФ D/01.6 Планирование 

процессов кухни, основного 

производства организации 

питания 

33.010  

 

ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности бригады 

кондитеров 

ТФ С/02.5 Организация 

работы бригады кондитеров 

33.014 ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

работников бригады 

пекарей 

ТФ С/02.5 Организация 

работы бригады пекарей 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала. 

33.011  

 

ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности бригады 

поваров 

ТФ С/03.5 Контроль работы 

подчиненных и подготовка 

отчетности о работе бригады 

поваров 

ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью кухни 

организации питания 

ТФ D/02.6 Организация и 

координация процессов на 

кухне, основном 

производстве организации 

питания 

33.010  

 

ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности бригады 

кондитеров 

ТФ С/03.5 Контроль работы 

подчиненных и подготовка 

отчетности о работе бригады 

кондитеров 

33.014 ОТФ С Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

ТФ С/03.5 Контроль работы 

подчиненных и подготовка 

отчетности о работе бригады 
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работников бригады 

пекарей 

пекарей 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

33.011  

 

ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью кухни 

организации питания 

ТФ D/03.6 Контроль на 

каждом этапе 

технологического процесса 

приготовления блюд, 

напитков и кулинарных 

изделий в организации 

питания 

33.010  

 

ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

ТФ D/01.6 Планирование 

процессов кондитерского 

цеха 

ТФ D/03.6 Контроль и 

оценка эффективности 

процессов кондитерского 

цеха 

33.014 ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью 

хлебобулочного 

производства 

ТФ D/01.6 Планирование 

процессов хлебобулочного 

ТФ D/03.6 Контроль и 

оценка эффективности 

процессов хлебобулочного 

производства 

ПК 6.5. Осуществлять 

инструктирование, обучение поваров, 

кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни на 

рабочем месте. 

33.011  

 

ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью кухни 

организации питания 

ТФ D/04.6 Контроль и 

оценка эффективности 

процессов на кухне, 

основном производстве 

организации питания 

33.010  ОТФ D Управление ТФ D/02.6 Организация и 
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 текущей 

деятельностью 

кондитерского цеха 

координация процессов 

кондитерского цеха 

33.014 ОТФ D Управление 

текущей 

деятельностью 

хлебобулочного 

производства 

ТФ D/02.6 Организация и 

координация процессов 

хлебобулочного 

производства 

ВД 07 Выполнение 

работ по профессии 

«Повар» 

ПК 7.1. Проводить процесс первичной 

обработки, нарезки и формовки 

овощей и плодов, зерновых продуктов, 

рыбы, мяса, домашней птицы для 

приготовления блюд 

33.011 

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ  B/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места повара к 

работе 

ПК 7.2. Проводить процесс 

приготовления и оформления 

основных и простых блюд и напитков 

из овощей, плодов, грибов, ягод, круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога, рыбы, мяса, домашней птицы 

33.011 

 

ОТФ В Приготовление 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ТФ В/02.4 Приготовление, 

оформление и презентация 

блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

ВД по запросу 

работодателя 

ВД 08 Выполнение 

работ по профессии 

«Кондитер» 

ПК 8.1 Организовывать подготовку 

инвентаря, оборудования и рабочего 

места кондитера к работе 

33.010 ОТФ В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ТФ B/01.4 Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места кондитера к 

работе 
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ассортимента 

ПК 8.2. Проводить процесс 

приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

33.010 

 

ОТФ В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ B/02.4 Изготовление, 

оформление и презентация 

кондитерской и шоколадной 

продукции 

ПК 8.3. Осуществлять изготовление, 

оформление и презентация 

кондитерской и шоколадной 

продукции 

33.010 ОТФ В Изготовление 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

приготовление 

десертов, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

ТФ B/02.4 Изготовление, 

оформление и презентация 

кондитерской и шоколадной 

продукции 
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4.3.2. Матрица соответствия компетенций и составных частей ОПОП-П по специальности: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

И
н

д
ек

с
 

Н
аи

м
ен

о
в
а
н

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

Общие компетенции (ОК) Профессиональные компетенции (ПК) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1

.

1 

1

.

2 

1

.

3 

1

.

4 

2

.

1 

2

.

2 

2

.

3 

2

.

4 

2

.

5 

2

.

6 

2

.

7 

2

.

8 

3

.

1 

3

.

2 

3

.

3 

3

.

4 

3

.

5 

3

.

6 

3

.

7 

4

.

1 

4

.

2 

4

.

3 

4

.

4 

4

.

5 

4

.

6 

5

.

1 

5

.

2 

5

.

3 

5

.

4 

5

.

5 

5

.

6 

6

.

1 

6

.

2 

6

.

3 

6

.

4 

6

.

5 

6

.

6 

7

.

1 

7

.

2 

8

.

1 

8

.

2 

8

.

3 

Обязательная 

часть 

образователь

ной 

программы 

                                                                                              

    

ОГ

СЭ.

00 

Общий 

гумани

тарный 

и 

социал

ьно-

эконом

ически

й цикл 

                                                                                              

    

ОГ

СЭ.

01 

Основ

ы 

филосо

фии 

О О О   О       О                                                                             

    

ОГ

СЭ.

02 

Истори

я 
  О О   О О     О                                                                             

    

ОГ

СЭ.

03 

Иностр

анный 

язык в 

профес

сионал

  

  

            О                                                                             
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ьной 

деятел

ьности 

ОГ

СЭ.

04 

Физич

еская 

культу

ра 

              О                                                                               

    

ОГ

СЭ.

05 

Психо

логия 

общен

ия 

      О                                                                                       

    

ЕН.

00 

Матем

атичес

кий и 

общий 

естеств

еннона

учный 

цикл 

                                                                                              

    

ЕН.

01 
Химия О О О           О   О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ЕН.

02 

Эколог

ически

е 

основы 

природ

опольз

ования 

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

ОП.

00 

Общеп

рофесс

иональ

ный 

цикл 
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ОП.

01 

Микро

биолог

ия, 

физиол

огия 

питани

я, 

санита

рия и 

гигиен

а 

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

ОП.

02 

Органи

зация 

хранен

ия и 

контро

ль 

запасо

в и 

сырья 

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

ОП.

03 

Технич

еское 

оснаще

ние   

органи

заций 

питани

я 

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

ОП.

04 

Органи

зация 

обслуж

ивания 

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

ОП.

05 

Основ

ы 

эконом

О О О О О    О   О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 
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ики, 

менед

жмент

а и 

маркет

инга 

ОП.

06 

Правов

ые 

основы 

профес

сионал

ьной 

деятел

ьности 

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

ОП.

07 

Инфор

мацио

нные 

технол

огии в 

профес

сионал

ьной 

деятел

ьности 

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

ОП.

08 

Охрана 

труда 
О О  О      О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 

ОП.

09 

Безопа

сность 

жизнед

еятель

ности 

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

ОП.

В 

10 

Кальку

ляция 

и учет 

О О О О О О О О О 
 

О 
О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О О 
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в 

общест

венном 

питани

и 

ОП.

В 

11 

Органи

зация 

произв

одства 

и 

бережл

ивое 

произв

одство 

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

П.0

0 

Профе

ссиона

льный 

цикл 

                                                                                              

    

ПМ 

01 

Органи

зация и 

ведени

е 

процес

сов 

пригот

овлени

я и 

подгот

овки к 

реализ

ации 

полуфа

брикат

ов для 

блюд, 

кулина
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рных 

издели

й 

сложно

го 

ассорт

имента 

МД

К 

01.0

1 

Органи

зация 

процес

сов 

пригот

овлени

я, 

подгот

овки к 

реализ

ации 

кулина

рных 

полуфа

брикат

ов 

О О   О О       О О О О О                                                                     

    

МД

К 

01.0

2 

Процес

сы 

обрабо

тки 

сырья 

и 

пригот

овлени

я, 

подгот

овки к 

реализ

ации 

О О   О О       О О О О О                                                                     
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кулина

рных 

полуфа

брикат

ов 

УП. 

01 

Учебна

я 

практи

ка 

О О   О О       О О О О О                                                                     

    

ПП.

01 

Произв

одстве

нная 

практи

ка 

О О   О О       О О О О О                                                                     

    

ПМ

.02 

Органи

зация и 

ведени

е 

процес

сов 

пригот

овлени

я, 

оформ

ления 

и 

подгот

овки к 

реализ

ации 

горячи

х 

блюд, 

кулина

рных 

издели

                                                                                              

    



122 
 

й, 

закусо

к 

сложно

го 

ассорт

имента 

с 

учетом 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей, 

видов 

и форм 

обслуж

ивания 

МД

К.0

2.01 

Органи

зация 

процес

сов 

пригот

овлени

я, 

подгот

овки к 

реализ

ации 

горячи

х 

блюд, 

кулина

рных 

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

    



123 
 

издели

й и 

закусо

к 

сложно

го 

ассорт

имента 

МД

К.0

2.02 

Процес

сы 

пригот

овлени

я и 

подгот

овки к 

реализ

ации 

горяче

й 

кулина

рной 

продук

ции 

сложно

го 

ассорт

имента 

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

    

УП.

02 

Учебна

я 

практи

ка 

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

    

ПП.

02 

Произв

одстве

нная 

практи

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

    



124 
 

ка 

ПМ

.03 

Органи

зация и 

ведени

е 

процес

сов 

пригот

овлени

я, 

оформ

ления 

и 

подгот

овки к 

реализ

ации 

холодн

ых 

блюд, 

кулина

рных 

издели

й, 

закусо

к 

сложно

го 

ассорт

имента 

с 

учетом 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

                                                                                              

    



125 
 

рий 

потреб

ителей, 

видов 

и форм 

обслуж

ивания 

МД

К.0

3.01 

Органи

зация 

процес

сов 

пригот

овлени

я, 

подгот

овки к 

реализ

ации 

холодн

ых 

блюд, 

кулина

рных 

издели

й и 

закусо

к 

сложно

го 

ассорт

имента 

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

    

МД

К.0

3.02 

Процес

сы 

пригот

овлени

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

    



126 
 

я и 

подгот

овки к 

реализ

ации 

холодн

ых 

блюд, 

кулина

рных 

издели

й, 

закусо

к 

сложно

го 

ассорт

имента 

УП.

03 

Учебна

я 

практи

ка 

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

    

ПП.

03 

Произв

одстве

нная 

практи

ка 

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

    

ПМ

.04 

Органи

зация и 

ведени

е 

процес

сов 

пригот

овлени

я, 
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оформ

ления 

и 

подгот

овки к 

реализ

ации 

холодн

ых и 

горячи

х 

десерт

ов, 

напитк

ов 

сложно

го 

ассорт

имента 

с 

учетом 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей, 

видов 

и форм 

обслуж

ивания 
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МД

К.0

4.01 

Органи

зация 

процес

сов 

пригот

овлени

я, 

подгот

овки к 

реализ

ации и 

хранен

ию 

холодн

ых и 

горячи

х 

десерт

ов, 

напитк

ов 

сложно

го 

ассорт

имента 

О О   О О       О                                       О О О О О О                           

    

МД

К.0

4.02 

Ведени

е 

процес

сов 

пригот

овлени

я и 

подгот

овки к 

реализ

ации 

холодн

О О   О О       О                                       О О О О О О                           

    



129 
 

ых и 

горячи

х 

десерт

ов, 

напитк

ов 

сложно

го 

ассорт

имента 

УП.

04 

Учебна

я 

практи

ка 

О О   О О       О                                       О О О О О О                           

    

ПП.

04 

Произв

одстве

нная 

практи

ка 

О О   О О       О                                       О О О О О О                           

    

ПМ

.05 

Органи

зация и 

ведени

е 

процес

сов 

пригот

овлени

я, 

оформ

ления 

и 

подгот

овки к 

реализ

ации 

                                                                                              

    



130 
 

хлебоб

улочн

ых, 

мучны

х 

кондит

ерских 

издели

й 

сложно

го 

ассорт

имента 

с 

учетом 

потреб

ностей 

различ

ных 

катего

рий 

потреб

ителей, 

видов 

и форм 

обслуж

ивания 

МД

К.0

5.01 

Органи

зация 

пригот

овлени

я, 

оформ

ления 

и 

подгот

овки к 

О О   О О       О                                                   О О О О О О               

    



131 
 

реализ

ации 

хлебоб

улочн

ых, 

мучны

х 

кондит

ерских 

издели

й 

МД

К.0

5.02 

Ведени

е 

процес

сов 

пригот

овлени

я, 

оформ

ления 

и 

подгот

овки к 

реализ

ации 

хлебоб

улочн

ых, 

мучны

х 

кондит

ерских 

издели

й 

сложно

го 

ассорт

О О   О О       О                                                   О О О О О О               
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имента 

УП.

05 

Учебна

я 

практи

ка 

О О   О О       О                                                   О О О О О О               

    

ПП.

05 

Произв

одстве

нная 

практи

ка 

О О   О О       О                                                   О О О О О О               

    

ПМ

.06 

Органи

зация и 

контро

ль 

текуще

й 

деятел

ьности 

подчин

енного 

персон

ала 

                                                                                              

    

МД

К.0

6.01 

Операт

ивное 

управл

ение 

деятел

ьность

ю 

подчин

енного 

О О   О О       О                                                               О О О О О О   
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персон

ала 

УП.

06 

Учебна

я 

практи

ка 

О О   О О       О                                                               О О О О О О   

    

ПП.

06 

Произв

одстве

нная 

практи

ка 

О О   О О       О                                                               О О О О О О   

    

ПМ

.07 

Выпол

нение 

работ 

по 

одной 

или 

нескол

ьким 

профес

сиям 

рабочи

х, 

должн

остям 

служа

щих 

                                                                                              

    

МД

К.0

7.01 

Выпол

нение 

работ 

по 

профес

сии  

О О О О О О О О О                                                                           О О    

УП. Учебна О О О О О О О О О                                                                           О О    
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07 я 

практи

ка 

ПП.

07 

Произв

одстве

нная 

практи

ка 

О О О О О О О О О                                                                           О О    

ПМ 

В.0

8 

Выпол

нение 

работ 

по 

профес

сии  

                                                                                     

    

МД

К. 

08.0

1 

Наиме

новани

е МДК 

О О О О О О О О О                                                                             

 

О О О 

УП.

08 

Учебна

я 

практи

ка 

О О  О О О О О О                                                                             

 

О О О 

ПП.

08 

Произв

одстве

нная 

практи

ка 

О О О О О О О О О                                                                             

 

О О О 
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Раздел 5. Структура и содержание образовательной программы 

5.1. Учебный план   

  Наименование 

  
Ф

о
р
м

а 
п

р
о
м

еж
у
то

ч
н

о
й

 а
тт

ес
та

ц
и

и
 

(з
ач

ет
, 

д
и

ф
. 

за
ч

ет
, 

эк
за

м
ен

 и
 д

р
.)

 

В
се

го
 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной 

программы в академических 

часах 

О
б

я
за

те
л
ь
н

ая
 ч

ас
ть

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 

п
р
о
гр

ам
м

ы
 в

 а
к
.ч

 

В
ар

и
ат

и
в
н

ая
 ч

ас
ть

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 

п
р
о
гр

ам
м

ы
 в

 а
к
.ч

. 

Объем образовательной программы, 

распределённой по курсам и семестрам 

Т
ео

р
ет

и
ч

ес
к
и

е 
за

н
я
ти

я
 

Л
аб

о
р

ат
о

р
н

ы
е 

и
 п

р
а
к
ти

ч
ес

к
и

е 

за
н

я
ти

я
 

П
р
ак

ти
к
и

 

К
у
р
со

в
о
й

 п
р
о
ек

т 
 (

р
аб

о
та

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 а

тт
ес

та
ц

и
я
 1 курс 2 курс 3 курс 4 курс 

1
 с

ем
ес

тр
 

2
 с

ем
ес

тр
 

3
 с

ем
ес

тр
 

4
 с

ем
ес

тр
 

5
 с

ем
ес

тр
 

6
 с

ем
ес

тр
 

7
 с

ем
ес

тр
 

8
 с

ем
ес

тр
 

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

ОД.00 Общеобразовательный цикл 
 

1476 620 784 620 0 0 0 72 0 0 612 864 0 0 0 0 0 0 

ОД 01 Русский язык ДЗ 72 10 62 10 - - - - - - 34 38 - - - - - - 

ОД 02 Литература ДЗ 108 - 108 - - - - - - - 50 58 - - - - - - 

ОД 03 История Э 136 46 80 46 - - - 10 - - 60 76 - - - - - - 

ОД 04 Обществознание ДЗ 72 12 60 12 - - - - - - 34 38 - - - - - - 

ОД 05 География ДЗ 72 20 52 20 - - - - - - 34 38 - - - - - - 

ОД 06 Иностранный язык ДЗ 144 144 - 144 - - - - - - 64 80 - - - - - - 

ОД 07 Математика Э 232 50 172 50 - - - 10 - - 74 158 - - - - - - 

ОД 08 Информатика ДЗ 144 98 46 98 - - - - - - 60 84 - - - - - - 

ОД 09 Физическая культура ДЗ 72 62 10 62 - - - - - - 32 40 - - - - - - 

ОД 10 Основы безопасности и 

защиты Родины 

ДЗ 68 46 22 46 - - - - - - 30 38 - - - - - - 

ОД 11 Физика Э 108 14 84 14 - - - 10 - - 44 64 - - - - - - 

ОД 12 Химия Э 144 94 40 94 - - - 10 - - 62 82 - - - - - - 
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ОД 13 Биология ДЗ 72 24 48 24 - - - - - - 34 38 - - - - - - 

ИД 01 Индивидуальный проект - 32 - - - - - - 32 - - - 32 - - - - - - 
   

4464 2502 2700 1410 1224 40 180 180 2952 1296 0 0 612 846 596 900 612 504 

ОГСЭ.00 Общий гуманитарный и 

социально-экономический 

цикл 

 
432 340 432 334 0 0 0 0 432 0 0 0 128 92 50 58 62 42 

ОГСЭ.01 Основы философии ДЗ 36 6 36 18 - - - - 36 - - - 36 - - - - - 

ОГСЭ.02 История ДЗ 36 6 36 0 - - - - 36 - - - 36 - - - - - 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 

ДЗ/ДЗ/ 

ДЗ 

164 164 164 158 - - - - 164 - - - 28 28 22 30 34 22 

ОГСЭ.04 Физическая культура ДЗ/ДЗ/ 

ДЗ 

160 158 160 154 - - - - 160 - - - 28 28 28 28 28 20 

ОГСЭ.05 Психология общения ДЗ 36 6 36 4 - - - - 36 - - - - 36 - - - - 

ЕН.00 Математический и общий 

естественнонаучный цикл 

 
208 140 182 74 0 0 26 18 180 28 0 0 60 30 34 76 0 0 

ЕН.01 Химия Э 108 70 92 30 - - 16 18 90 18 - - - - 34 58 - - 

ПА Промежуточная аттестация 
   

  
           

18 
  

ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 

ДЗ 100 70 90 44 - - 10 
 

90 10 - - 60 30 - - - - 

ОП.00 Общепрофессиональный 

цикл 

 
882 608 808 362 0 0 74 18 612 270 0 0 150 180 70 228 170 28 

ОП.01 ОП. 01 Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

ДЗ 106 74 96 44 - - 10 - 68 38 - - 48 48 - - - - 

ОП.02 ОП. 02 Организация 

хранения и контроль 

запасов и сырья 

ДЗ 68 50 62 38 - - 6 - 68 - - - - - - 62 - - 

ОП.03 ОП. 03 Техническое 

оснащение   организаций 

питания 

ДЗ 104 74 96 46 - - 8 - 68 36 - - 26 70 - - - - 

ОП.04 ОП. 04 Организация 

обслуживания 

ДЗ 68 50 62 18 - - 6 - 68 - - - - - 34 28 - - 

ОП.05 ОП. 05 Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга 

ДЗ 68 50 62 38 - - 6 - 68 - - - - - 36 26 - - 
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ОП.06 ОП. 06 Правовые основы 

профессиональной 

деятельности 

ДЗ 68 50 62 8 - - 6 - 68 - - - - - - 62 - - 

ОП.07 ОП. 07 Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

ДЗ 68 50 62 30 - - 6 - 68 - - - - - - - 62 - 

ОП.08 ОП. 08 Охрана труда ДЗ 74 50 68 24 - - 6 - 68 6 - - - - - - 40 28 

ОП.09 ОП. 09 Безопасность 

жизнедеятельности 

ДЗ 68 50 62 58 - - 6 - 68 - - - - 62 - - - - 

ОП.10 ОП.В 10 Калькуляция и 

учет в общественном 

питании 

Э 108 60 100 28 - - 8 18 - 108 - - - - - 50 50 - 

ПА Промежуточная аттестация 
   

  
            

18 
 

ОП.11 ОП.В 11 Организация 

производства и бережливое 

производство 

ДЗ 82 50 76 30 - - 6 - - 82 - - 76 - - - - - 

П.00 Профессиональный цикл, в 

том числе ВЧ: 

 
2582 1414 1278 640 1224 40 80 144 1728 998 0 0 274 544 442 538 380 434 

ПМ 01 Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

Э 346 322 156 90 180 0 10 18 276 88 0 0 144 192 0 0 0 0 

МДК 01.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ 48 42 48 36 - - - - 48 - - - 48 - - - - - 

МДК 01.02 Процессы обработки сырья 

и приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

ДЗ 118 100 108 54 - - 10 18 48 88 - - 60 48 - - - - 

УП. 01 Учебная практика ДЗ 72 72 -  72 - - - 72 - - - 36 36 - - - - 

ПП.01 Производственная практика ДЗ 108 108 -  108 - - - 108 - - - - 108 - - - - 

ПА Промежуточная аттестация Э 
  

  
   

18 
 

18 
   

18 
    

ПМ.02 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

Э 350 302 196 54 144 20 10 18 240 128 0 0 82 70 190 0 0 0 



138 
 

оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

МДК.02.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок сложного 

ассортимента 

ДЗ 48 36 48 18 - - - - 48 - - - 48 - - - - - 

МДК.02.02 Процессы приготовления и 

подготовки к реализации 

горячей кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента 

ДЗ 158 122 148 36 - 20 10 18 48 128 - - 34 70 46 - - - 

УП.02 Учебная практика ДЗ 36 36 - - 36 - - - 36 - - - - - 36 - - - 

ПП.02 Производственная практика ДЗ 108 108 - - 108 - - - 108 - - - - - 108 - - - 
 

Промежуточная аттестация Э 
  

  
   

18 
 

18 
    

18 
   

ПМ.03 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Э 354 174 200 114 144 0 10 18 240 132 0 0 0 0 0 362 0 0 

МДК.03.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий 

и закусок сложного 

ассортимента 

ДЗ 48 36 48 30 - - - - 48 - - - - - - 48 - - 
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МДК.03.02 Процессы приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 

ДЗ 162 138 152 84 - - 10 18 48 132 - - - - - 152 - - 

УП.03 Учебная практика ДЗ 36 36 - - 36 - - - 36 - - - - - - 36 - - 

ПП.03 Производственная практика ДЗ 108 108 - - 108 - - - 108 - - - - - - 108 - - 
 

Промежуточная аттестация Э 
  

  
   

18 
 

18 
     

18 
  

ПМ.04 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации холодных и 

горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Э 288 144 170 114 108 0 10 18 220 86 0 0 0 0 0 100 196 0 

МДК.04.01 Организация процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранению 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

ДЗ 56 44 56 42 - - - - 56 - - - - - - 56 - - 

МДК.04.02 Ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного ассортимента 

ДЗ 124 100 114 72 - - 10 18 56 86 - - - - - 44 70 - 

УП.04 Учебная практика ДЗ 36 36 0 - 36 - - - 36 0 - - - - - - 36 - 

ПП.04 Производственная практика ДЗ 72 72 0 - 72 - - - 72 - - - - - - - 72 - 
 

Промежуточная аттестация Э 
  

  
   

18 
 

18 
      

18 
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ПМ.05 Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Э 336 144 182 120 144 20 10 18 256 98 0 0 0 0 0 76 38 230 

МДК.05.01 Организация 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ДЗ 56 44 56 42 - - - - 56 - - - - - 
 

56 - - 

МДК.05.02 Ведение процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

ДЗ 136 100 126 78 - 20 10 18 56 98 - - - - - 20 38 68 

УП.05 Учебная практика ДЗ 36 36 - - 36 
   

36 
 

- - - - - - - 36 

ПП.05 Производственная практика ДЗ 108 108 - - 108 
   

108 
 

- - - - - - - 108 
 

Промежуточная аттестация Э 
  

  
   

18 
 

18 
       

18 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

Э 342 146 188 44 144 0 10 18 256 104 0 0 0 0 0 0 146 204 

МДК.06.01 Оперативное управление 

деятельностью 

подчиненного персонала 

ДЗ 112 90 102 36 - - 10 18 112 18 - - - - - - 60 42 

МДКц 

06.02 

Применение цифровых 

технологий в 

инновационной 

деятельности предприятий 

общественного питания 

ДЗ 86 56 86 8 - - - - - 86 - - - - - - 86 
 

УП.06 Учебная практика ДЗ 36 36 - - 36 - - - 36 
 

- - - - - - 
 

36 

ПП.06 Производственная практика ДЗ 108 108 - - 108 - - - 108 
 

- - - - - - 
 

108 
 

Промежуточная аттестация Э 
  

  
   

18 
 

18 
       

18 
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ПМ 07 Выполнение работ по 

профессии 16675 Повар 

Э 286 92 96 54 180 0 10 18 240 64 0 0 48 246 0 0 0 0 

МДК.07.01 Технология выполнения 

работ по профессии 

«Повар» 

ДЗ 106 92 96 54 - - 10 18 60 64 - - 48 48 - - - - 

УП.07 Учебная практика ДЗ 36 36 - - 36 - - - 36 
 

- - - 36 - - - - 

ПП.07 Производственная практика ДЗ 144 144 - - 144 - - - 144 
 

- - - 144 - - - - 
 

Промежуточная аттестация Э 
  

  
   

18 
 

18 
   

18 
    

ПМ В 08 Выполнение работ по 

профессии 12901 

«Кондитер» 

Э 280 90 90 50 180 0 10 18 0 298 0 0 0 36 252 0 0 0 

МДК.08.01 Технология выполнения 

работ по профессии 

«Кондитер» 

ДЗ 100 90 90 50 - - 10 18 - 118 - - - 36 54 - - - 

УП.08 Учебная практика ДЗ 36 36 - - 36 - - - - 36 - - - - 36 - - - 

ПП.08 Производственная практика ДЗ 144 144 - - 144 - - - - 144 - - - - 144 - - - 
 

Промежуточная аттестация Э 
  

 - 
   

18 
 

18 
    

18 
   

ПДП Производственная практика 

(преддипломная) 

 
144 144 - - 144 - - - - - - - - - - - - 144 

ГИА Государственная итоговая 

аттестация 

 
216 216 - - - - - - - - - - - - - - - 216 

ИТОГО: 5940 3122 3484 2030 1368 40 180 252 2952 1296 612 864 612 864 612 900 612 504 

 

5.2. Обоснование распределения вариативной части образовательной программы 

№ 

п/п 

Код и наименование учебной 

дисциплины/профессиональног

о модуля 

Количество 

часов 

Категория 
1. ПОП-П/работодатель 

2. ЦОМ/проект 

Обоснование 

1.  ЕН.01 Химия 18 ПОП-П Часы вариативной части направлены на детализацию и 

углубленное изучение основных понятий и законов химии; 

теоретических основ органической, физической, коллоидной 

химии; классификации химических реакций и закономерностей их 
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протекания; обратимых и необратимых химических реакций 

2.  ЕН.02 Экологические основы 

природопользования 

10 ПОП-П Часы вариативной части направлены на формирование умений 

анализировать и прогнозировать экологические последствия 

различных видов деятельности 

3.  ОП.01 Микробиология, 

физиология питания, санитария и 

гигиена 

38 ПОП-П Часы вариативной части направлены на формирование умений 

проводить микробиологические исследования и давать оценку 

полученным результатам; обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процессам приготовления и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; обеспечивать выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП) при выполнении работ 

4.  ОП.03 Техническое оснащение   

организаций питания 

36 ПОП-П Часы вариативной части направлены на формирование умений 

определять вид, обеспечивать рациональный подбор в 

соответствии с потребностью производства технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов; организовывать рабочее 

место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

подготавливать к работе, использовать технологическое 

оборудование по его назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации выявлять риски в области 

безопасности работ на производстве и разрабатывать предложения 

по их минимизации и устранению; 

оценивать эффективность использования оборудования; 

планировать мероприятия по обеспечению безопасных и 

благоприятных условий труда на производстве, предупреждению 

травматизма 
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5.  ОП.08 Охрана труда 6 ПОП-П Часы вариативной части направлены на детализацию и 

углубленное изучение законов и иных нормативных правовых 

актов, содержащих государственные нормативные требования 

охраны труда, распространяющиеся на деятельность организаций 

отрасли Туризма и сферы услуг; фактических или потенциальных 

последствий собственной деятельности (или бездействия) и их 

влияния на уровень безопасности труда 

6.  ОП.В 10 Калькуляция и учет в 

общественном питании 

108 Работодатель Введена с целью формирования общих компетенций специалистов 

среднего звена в рамках осваиваемой специальности и на 

проведение экзаменов в рамках промежуточной аттестации 

7.  ОП.В 11 Организация 

производства и бережливое 

производство 

82 Работодатель Введена с целью формирования общих компетенций специалистов 

среднего звена в рамках осваиваемой специальности и на 

проведение экзаменов в рамках промежуточной аттестации 

8.  ПМ 01 Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

88 Работодатель С учетом особенностей региона, по запросу отраслевого 

предприятия ООО «ОКА МОЛОКО», ООО «Вакинское Агро», 

ООО «АВАНГАРД»  часы вариативной части направлены на 

детализацию и углубленное изучение ассортимента, требований к 

качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; рецептуры, методов обработки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; способов сокращения потерь в процессе обработки 

сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

Практикоориентированные занятия нацелены на формирование 

навыков и умений разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры полуфабрикатов в 

зависимости от изменения спроса потребителей и на проведение 

экзаменов в рамках промежуточной аттестации 
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9.  ПМ.02 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

128 Работодатель С учетом особенностей региона, по запросу отраслевого 

предприятия ООО «ОКА МОЛОКО», ООО «Вакинское Агро», 

ООО «АВАНГАРД» часы вариативной части направлены на 

детализацию и углубленное изучение рецептуры, современных 

методов приготовления, вариантов оформления и подачи супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 

Практикоориентированные занятия нацелены на формирование 

навыков и умений разрабатывать, адаптировать рецептуры с 

учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, видов и форм обслуживания и на проведение 

экзаменов в рамках промежуточной аттестации 

10.  ПМ.03  Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

132 Работодатель По запросу отраслевого предприятия ООО «ОКА МОЛОКО», 

ООО «Вакинское Агро», ООО «АВАНГАРД» часы вариативной 

части направлены формирование навыков разрабатывать, 

изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания и на проведение 

экзаменов в рамках промежуточной аттестации и на проведение 

экзаменов в рамках промежуточной аттестации 

11.  ПМ.04  Организация и 

ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

86 Работодатель По запросу отраслевого предприятия ООО «ОКА МОЛОКО», 

ООО «Вакинское Агро», ООО «АВАНГАРД» часы вариативной 

части направлены формирование навыков применять, 

комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных и на проведение экзаменов в рамках 
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потребителей, видов и форм 

обслуживания 

промежуточной аттестации 

12.  ПМ.05  Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

98 Работодатель По запросу отраслевого предприятия ООО «ОКА МОЛОКО», 

ООО «Вакинское Агро», ООО «АВАНГАРД» часы вариативной 

части направлены формирование навыков применять, 

комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных и на проведение экзаменов в рамках 

промежуточной аттестации 

13.  ПМ.06  Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

18 ПОП-П Увеличение объема часов на проведение экзаменов в рамках 

промежуточной аттестации 

14.  МДКц 06.02 Применение 

цифровых технологий в 

инновационной деятельности 

предприятий общественного 

питания 

86 ЦОМ ЦОМ введен по запросу отраслевого предприятия ООО «ОКА 

МОЛОКО», ООО «Вакинское Агро», ООО «АВАНГАРД» с целью 

формирования у студентов теоретических знаний и практических 

навыков необходимых для проведения научной работы и 

реализации инновационных проектов с использованием 

современных компьютерных средств; компетенций в сфере 

компьютерных технологий в инновационной деятельности 

15.  ПМ 07  Выполнение работ 

по профессии 16675 Повар 

64 Работодатель С учетом особенностей региона, по запросу отраслевого 

предприятия ООО «ОКА МОЛОКО», ООО «Вакинское Агро», 

ООО «АВАНГАРД» часы вариативной части направлены на 

детализацию и углубленное изучение ассортимента, требований к 

качеству, условиям и срокам хранения традиционных, 

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов; рецептуры, методов обработки экзотических и 
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редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного 

ассортимента; способов сокращения потерь в процессе обработки 

сырья и приготовлении полуфабрикатов. 

16.  ПМ В 08  Выполнение работ 

по профессии 12901 «Кондитер» 

298 Работодатель Расширение перечня профессиональных компетенций 

специалиста по поварскому и кондитерскому делу  

Итого 1296  - 

 

 

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

№ п/п 

Вид учебного занятия.  

Тема / Виды работ практик 
Код и 

наименование 

МДК, практики 

Длительность 

обучения 

(в ак. часах) 

Семестр 

обучения 

Наименование рабочего 

места, 

участка/структурного 

подразделения 

Ответственный  

от предприятия  

1.  1. Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим 

требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной соответствия 

заявке. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих 

мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка различными способами редких 

и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, птицы, дичи в соответствии  заказа. 

5. Формовка, приготовление различными 

методами отдельных компонентов и 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

ПМ.01. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

108 4 ООО «ОКА 

МОЛОКО» 

ООО «Вакинское 

Агро»  

ООО «АВАНГАРД» 

Материн В.И. 

 

Турта С.А. 

 

Свид Г.С. 
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сложного ассортимента, в том числе из редкого и 

экзотического сырья.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), порционирование 

(комплектование), упаковка для отпуска на вынос, 

транспортирования. 

7. Организация хранения обработанного 

сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы,  дичи, кролика с учетом 

требований по безопасности обработанного сырья 

и готовой продукции 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности 

порционирования и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание 

им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске на вынос 

2.  1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная 

эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

ПМ.02. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

108 5 ООО «ОКА 

МОЛОКО» 

ООО «Вакинское 

Агро»  

ООО «АВАНГАРД» 

Материн В.И. 

 

Турта С.А. 

 

Свид Г.С. 
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пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление 

заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с 

учетом соблюдения требований по безопасности 

продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм 

закладки, санитарно-гигиенических требований, 

точности порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 

Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта 

с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

3.  1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

ПМ.03. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

108 6 ООО «ОКА 

МОЛОКО» 

ООО «Вакинское 

Агро»  

ООО «АВАНГАРД» 

Материн В.И. 

 

Турта С.А. 

 

Свид Г.С. 
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материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни 

ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок для подачи) с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче 

с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

обслуживания 
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8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с заказом, 

эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

4.  1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

ПМ.04. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

72 7 ООО «ОКА 

МОЛОКО» 

ООО «Вакинское 

Агро»  

ООО «АВАНГАРД» 

Материн В.И. 

 

Турта С.А. 

 

Свид Г.С. 
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4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни 

ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента на вынос и для 

транспортирования.  

6. Организация хранения готовых холодных и 

горячих десертов, напитков на раздаче с 

учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им 
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помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в 

соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

5.  1. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

в соответствии заданием (заказом) 

производственной программой кондитерского 

цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий порционирования 

ПМ.05. 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

108 8 ООО «ОКА 

МОЛОКО» 

ООО «Вакинское 

Агро»  

ООО «АВАНГАРД» 

Материн В.И. 

 

Турта С.А. 

 

Свид Г.С. 
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(комплектования), сервировки и творческого 

оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. Упаковка 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с 

заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. 

Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

6.  1. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам 

и закускам.  

2. Выполнение расчётов сырья, количества 

порций холодных блюд и закусок с учётом 

вида, кондиции, совместимости и 

ПМ.06 Организация 

и контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

108 8 ООО «ОКА 

МОЛОКО» 

ООО «Вакинское 

Агро»  

ООО «АВАНГАРД» 

Материн В.И. 

 

Турта С.А. 

 

Свид Г.С. 
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взаимозаменяемости продуктов.  

3. Обеспечение условий хранения и сроков 

реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами.  

4. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги 

общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая 

населению. Общие технические условия. 

5. Ознакомление с источниками поступления 

сырья, порядком их приёмки, оформление 

документов по движению товаров и сырья.  

6. Участие в заполнении доверенности, 

ознакомлении с составлением счёта-фактуры, 

товарной накладной, акта об установленном 

расхождении по количеству и качеству при 

приёмке товарно-материальных ценностей, 

участие в составлении закупочного акта.  

7. Ознакомление с порядком заполнения 

документов по производству.  

8. Участие в составлении требования в кладовую, 

накладной на отпуск товаров. Ознакомление с 

порядком заполнения и участие в составлении 

дневного заборного листа, акта на отпуск 

питания сотрудников, акта о реализации и 

отпуске изделий кухни, ведомости учёта 

движения продуктов и тары на кухне.  

9. Ознакомление с производственной 

программой предприятия и структурных 

подразделений  

10. Анализ розничного товарооборота по объёму и 

структуре.  

11. Анализ издержек производства и обращения 

структурного подразделения.  

12. Анализ прибыли и рентабельности 

структурного подразделения.  

13. Ознакомление с основными категориями 

производственного персонала на данном 

предприятии, квалификационными 
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требованиями к нему, организацией и 

планированием его труда.  

14. Анализ отличительных особенностей 

профессиональных требований в зависимости 

от квалификационных разрядов (технолог, 

повар, кондитер, другие).  

15. Изучение функций, должностных 

обязанностей, прав и ответственности 

менеджера (зав. Производством, ст. технолог).  

16. Ознакомление с действующей системой 

материального и нематериального 

стимулирования труда. Изучение обязанностей 

менеджера (зав. Производством) по подбору и 

расстановке кадров, мотивации их 

профессионального развития, оценке и 

стимулированию качества труда, 

распределению обязанностей персонала.  

17. Участие в принятии управленческих решений. 

Научиться находить и принимать 

управленческие решения в условиях 

противоречивых требований, чтобы избежать 

конфликтных ситуаций.  

18. Составление графиков выхода на работу 

производственного персонала.  

19. Ознакомление со штатным расписанием, 

действующим на предприятии положением об 

оплате труда, порядком премирования 

работников, с организацией контроля за 

учётом рабочего времени и порядком 

составления табеля.  

20. Участие в составлении табеля учёта рабочего 

времени. 
7.  1. Оценка наличия, выбор, оценка 

органолептическим способом качества и 

соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

технологическим требованиям. 

ПМ.07 Выполнение 

работ по профессии 

«Повар» 

144 4 ООО «ОКА 

МОЛОКО» 

ООО «Вакинское 

Агро»  

ООО «АВАНГАРД» 

Материн В.И. 

 

Турта С.А. 

 

Свид Г.С. 
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2. Оформление заявок на сырье, продукты, 

материалы, проверка по накладной 

соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих 

мест в процессе приготовления с учетом 

инструкций и регламентов, стандартов 

чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика различными 

методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, 

приготовление отдельных компонентов и 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика различными методами. 

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, 

охлаждение, замораживание), 

порционирование (комплектование), упаковка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, 

полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и готовой 

продукции 

8. Организация рабочих мест, своевременная 

текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

9. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

10. Проверка наличия, заказ (составление заявки) 

продуктов, расходных материалов в 
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соответствии с заданием (заказом). Прием по 

количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов.  

11. Организация хранения продуктов, материалов 

в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

12. Выполнение задания (заказа) по 

приготовлению супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием 

(заказом) производственной программой кухни 

ресторана. 

13. Подготовка к реализации (презентации) 

готовых супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого 

оформления супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции.  

14. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

15. Организация хранения готовых супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче 

с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения 

требуемой температуры отпуска. 

16. Подготовка готовой продукции, 

полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 
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17. Разогрев охлажденных, замороженных 

готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов высокой степени готовности 

перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

18. Самооценка качества выполнения задания 

(заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до 

вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических 

требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

19. Консультирование потребителей, оказание им 

помощи в выборе супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

заказом, эффективное использование  

20. профессиональной терминологии. 

21. Поддержание визуального контакта с 

потребителем 

8.  1. Оценка наличия запасов сырья и 

полуфабрикатов, необходимых для 

изготовления кондитерской и шоколадной 

продукции 

2. Оценка обеспеченности кондитерского и 

шоколадного производства трудовыми 

ресурсами и необходимым оборудованием 

3. Составление заявок на сырье и 

полуфабрикаты, используемые в производстве 

кондитерской и шоколадной продукции 

4. Подготовка товарных отчетов по производству 

кондитерской и шоколадной продукции 

5. Контроль выполнения помощником кондитера 

заданий по подготовке оборудования и 

рабочего места кондитера к работе 

6. Контроль хранения и расхода продуктов, 

используемых при изготовлении кондитерской 

и шоколадной продукции 

ПМ.08 Выполнение 

работ по профессии 

«Кондитер» 

144 5 ООО «ОКА 

МОЛОКО» 

ООО «Вакинское 

Агро»  

ООО «АВАНГАРД» 

Материн В.И. 

 

Турта С.А. 

 

Свид Г.С. 
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7. Проверка рабочего состояния оборудования 

кондитерского цеха 

8. Изготовление и оформление кондитерской и 

шоколадной продукции стандартного 

ассортимента  

9. Изготовление и оформление мороженого, 

фруктовых и легких обезжиренных 

кондитерских изделий, изделий пониженной 

калорийности, диетической кондитерской 

продукции Изготовление и оформление 

фирменной кондитерской и шоколадной 

продукции Изготовление и оформление 

кондитерской и шоколадной продукции 

национальных кухонь Презентация готовой 

кондитерской и шоколадной продукции 

потребителям 
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Сводные данные по бюджету времени  

Курс 

Обучение по модулям и дисциплинам Промежуточная аттестация Практики ГИА 
Каникулы 

Всего, 

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

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

1 курс 39 1404 17 612 22 792 2 72 - - 2 72 - - - - - - - - 11 1476 

2 курс 31 1116 16 576 15 540 1 36 - - 1 36 9 324 1 36 8 288 - - 11 1476 

3 курс 27 972 7 252 20 720 2 72 1 36 1 36 13 468 9 324 4 144 - - 10 1512 

4 курс 18 648 13 468 5 180 2 72 1 36 1 36 15 540 3 108 12 432 6 216 2 1476 

Всего 
115 4140 53 1908 62 2232 7 252 2 72 5 180 37 1332 13 468 24 864 6 216 34 5940 

 

Обозначения и сокращения:  

– практики (36 ак.ч. в неделю);  – промежуточная аттестация (ПА) (36 ак.ч. в неделю);   – обучение по модулям и дисциплинам;  

– каникулы;   – государственная итоговая аттестация (ГИА) (36 ак.ч. в неделю). 
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5.5. Рабочие программы учебных дисциплин и профессиональных модулей 

Рабочая программа учебной дисциплины (модуля) является составной частью 

образовательной программы и определяет содержание дисциплины (модуля), 

запланированные результаты обучения, составные части учебного процесса, формы и 

методы организации учебного процесса и контроля знаний обучающихся, учебно-

методическое и материально-техническое обеспечение учебного процесса по 

соответствующей дисциплине (модулю).  

Совокупность запланированных результатов обучения по дисциплинам (модулям) 

должна обеспечивать формирование у выпускника всех компетенций, установленных ФГОС 

СПО. 

Рабочие программы профессиональных модулей и дисциплин, включая 

профессиональные модули и дисциплины по запросу работодателя, приведены в 

Приложениях 1, 2 к ОПОП-П. 

 

5.6. Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы 

Цель рабочей программы воспитания – развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации на основе социокультурных, духовно-нравственных 

ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 

человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного 

уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям многонационального 

народа Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

Рабочая программа воспитания и календарный план воспитательной работы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело являются частью программы 

воспитания образовательной организации и представлены в Приложении 5. 

 

5.7. Практическая подготовка 

Практическая подготовка при реализации образовательных программ СПО 

направлена на формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенции 

по профилю образовательной программы путем расширения компонентов (частей) 

образовательной программы, предусматривающих моделирование реальных условий или 

смоделированных производственных процессов, непосредственно связанных с будущей 

профессиональной деятельностью.  

Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется, в том числе на рабочих местах ООО «ОКА МОЛОКО», ООО 

«Вакинское Агро», ООО «АВАНГАРД», при проведении практических и лабораторных 

занятий, выполнении курсового проектирования (для специальности), всех видов практики и 

иных видов учебной деятельности; 

− включает в себя отдельные лекционного типа, семинары, которые 

предусматривают передачу учебной информации обучающимся, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. 

Образовательная деятельность в форме практической подготовки осуществляется на 

2-4 курсах обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды практики, 

предусмотренные учебным планом образовательной программы. 

Практическая подготовка организуется в специальных помещениях и структурных 

подразделениях образовательной организации, а также в специально оборудованных 
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помещениях (на рабочих местах) ООО «ОКА МОЛОКО», ООО «Вакинское Агро», ООО 

«АВАНГАРД» на основании договора о практической подготовке обучающихся.  

5.8. Государственная итоговая аттестация 

Государственная итоговая аттестация осуществляется в соответствии с Порядком 

проведения ГИА.  

Государственная итоговая аттестация обучающихся проводится в следующей форме: 

демонстрационного экзамена и защита дипломного проекта (работы).  

Программа ГИА включает общие сведения; примерные требования к проведению 

демонстрационного экзамена; описание организации и проведения защиты выпускной 

квалификационной работы. Программа ГИА представлена в приложении 4. 

   

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

6.1. Материально-техническое и учебно-методическое обеспечение образовательной 

программы 

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

реализации образовательной программы установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Состав материально-технического и учебно-методического обеспечения, 

используемого в образовательном процессе, определяется в Приложении 3 и рабочих 

программах дисциплин (модулей). 

6.1.2. Перечень специальных помещений для проведения занятий всех видов, 

предусмотренных образовательной программой 

Кабинеты: 

• социально-экономических дисциплин; 

• микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

• иностранного языка в профессиональной деятельности; 

• информационных технологий в профессиональной деятельности; 

• безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

• экологических основ природопользования; 

• технологии кулинарного и кондитерского производства; 

• организации хранения и контроля запасов и сырья; 

• организации обслуживания; 

• кабинеты технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

 

Зоны по видам работ:  

• Зона поварского дела;  

• Зона кондитерского дела; 

• Зона физиологии питания и нутрициологии; 

• Зона информационного обеспечения профессиональной деятельности; 

• Зона химии и биохимических процессов в пищевом производстве; 

Спортивный комплекс 

Залы: 

• библиотека, читальный зал с выходом в Интернет; 

• актовый зал. 

6.1.3. Перечень материально-технического обеспечения и перечень необходимого 

комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения 

представлен в Приложении 3. 
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6.2. Применение электронного обучения и дистанционных образовательных 

технологий  

Программа сочетает обучение в образовательной организации и на рабочем месте на 

базе работодателя с широким использованием в обучении цифровых технологий. 

При реализации образовательной программы применяются дистанционные 

образовательные технологии при изучении следующих дисциплин, МДК: 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.04 Физическая культура 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОП.01 ОП. 01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 ОП. 02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 ОП. 03 Техническое оснащение   организаций питания 

ОП.04 ОП. 04 Организация обслуживания 

ОП.05 ОП. 05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06 ОП. 06 Правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.07 ОП. 07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОП.08 ОП. 08 Охрана труда 

ОП.09 ОП. 09 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.10 ОП.В 10 Калькуляция и учет в общественном питании 

 ОП.11 ОП.В 11 Организация производства 

МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК 01.02 Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного ассортимента 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.05.01 Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

МДК.05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

МДК.06.01 Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 
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МДКц 06.02 Применение цифровых технологий в инновационной деятельности 

предприятий общественного питания 

МДК.07.01 Технология выполнения работ по профессии «Повар» 

МДК.08.01 Технология выполнения работ по профессии «Кондитер» 

Не допускается реализация образовательной программы с применением 

исключительно электронного обучения, дистанционных образовательных технологий. 

6.3. Кадровые условия реализации образовательной программы  

Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

установлены в соответствующем ФГОС СПО. 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности: указывается из ФГОС СПО, и имеющими стаж работы в 

данной профессиональной области не менее трех лет. 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы осваивают  

дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации 

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

компетенций, в том числе в форме стажировки ООО «ОКА МОЛОКО», ООО «Вакинское 

Агро», ООО «АВАНГАРД», а также в других областях профессиональной деятельности и 

(или) сферах профессиональной деятельности при условии соответствия полученных 

компетенций требованиям к квалификации педагогического работника. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

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

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем 

числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

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

 

6.4. Расчеты финансового обеспечения реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы в соответствии с направленностью и квалификацией 

осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных групп профессий и 

специальностей по государственным услугам по реализации основных профессиональных 

образовательных программ среднего профессионального образования – программ 

подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и величина составляющих 

базовых нормативов затрат по государственным услугам по стоимостным группам 

профессий и специальностей, отраслевые корректирующие коэффициенты и порядок их 

применения, утверждаемые Минпросвещения России ежегодно. 

Финансовое обеспечение реализации образовательной программы, определенное в 

соответствии с бюджетным законодательством Российской Федерации и Федеральным 

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

в себя затраты на оплату труда преподавателей и мастеров производственного обучения с 

учетом обеспечения уровня средней заработной платы педагогических работников за 

выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с 

Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по 

реализации государственной социальной политики». 

Расчетная величина стоимости обучения из расчета на одного обучающегося в 

соответствии с рекомендациями региональных нормативных документов составляет 61 750 

(шестьдесят одна тысяча семьсот пятьдесят) рублей в год. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента» 

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента».  

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 
Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и выделять 

её составные части 

определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

структура плана для 

решения задач, алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

- 

 

ОК 02 

 

определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 

- 
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информации 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую информацию, 

оформлять результаты 

поиска 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

использовать современное 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

приемы структурирования 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

современные средства и 

устройства 

информатизации, порядок 

их применения 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

психологические основы 

деятельности коллектива 

ОК 04 

 

организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические 

особенности личности 

правила оформления 

документов  

- 

 

ОК 05 

 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

правила построения 

устных сообщений 

особенности социального и 

культурного контекста 

- 

 

ОК 09 

 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

- 
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сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

ПК 1.1. 

 

выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для 

производства 

полуфабрикатов по 

количеству и качеству в 

соответствии с заказом; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение 

на рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом работ 

и требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

обеспечивать соблюдение 

правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

обеспечивать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

системы охраны труда, 

пожарной безопасности и 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

приготовления 

полуфабрикатов, в том 

числе система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества 

сырья, продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 

безопасности для 

приготовления 

полуфабрикатов; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды для 

приготовления 

полуфабрикатов и правила 

ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических операций; 

требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила 

применения и безопасного 

выполнения подготовки 

рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов для 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, 

планом работы; 

осуществления контроля 

качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с 

учетом технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности; 

упаковки и хранения 

полуфабрикатов 
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техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем 

месте повара; 

обеспечивать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов с 

учетом требований по 

безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

отходов; 

виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их 

назначение 

ПК 1.2. выполнять и 

контролировать 

соответствие 

технологическим 

требованиям подготовку 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

распознавать 

недоброкачественные 

продукты; 

контролировать 

рациональное 

использование сырья, 

продуктов и материалов с 

учетом нормативов; 

определять степень 

зрелости, кондицию, 

сортность сырья, в т.ч. 

регионального, выбирать 

соответствующие методы 

обработки, определять 

кулинарное назначение; 

контролировать, 

осуществлять 

размораживание 

замороженного сырья, 

вымачивание соленой 

рыбы, замачивания 

сушеных овощей, грибов 

различными способами с 

учетом требований по 

безопасности и 

кулинарного назначения; 

применять регламенты, 

стандарты и нормативно-

техническую 

документацию; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для обработки 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

методы обработки 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

способы сокращения 

потерь сырья, продуктов 

при их обработке, 

хранении; 

способы удаления 

излишней горечи из 

экзотических и редких 

видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

санитарно-гигиенические 

требования к ведению 

процессов обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов, 

хранения 

неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, домашней 

птицы, дичи; 

формы, техника нарезки, 

формования, экзотических 

и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи 

выполнения обработки, 

подготовки экзотических и 

редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, 

дичи в соответствии с 

технологическими 

требованиями и 

регламентами 

безопасности; 

осуществления контроля 

качества и безопасности, 

упаковки, хранения 

обработанного сырья с 

учетом требований 

безопасности; 

обеспечения 

ресурсосбережения 
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комбинирование, 

применение различных 

методов обработки, 

подготовки экзотических и 

редких видов сырья с 

учетом его вида, кондиции, 

размера, технологических 

свойств, кулинарного 

назначения; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, хранение 

обработанного сырья с 

учетом требований к 

безопасности (ХАССП); 

контролировать 

соблюдение правил 

утилизации непищевых 

отходов 

ПК 1.3. выполнять и 

контролировать 

приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента оценивать 

качество и соответствие 

технологическим 

требованиям 

приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

требований к качеству и 

безопасности пищевых 

продуктов и согласно 

заказу; 

соблюдать правила 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов, 

применения специй, 

приправ, пряностей; 

владеть, контролировать 

применение техники 

работы с ножом при 

нарезке, измельчении 

вручную 

полуфабрикатов для 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, 

условия и сроки 

хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

современные методы, 

техники приготовления 

полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

из различных видов 

сырья в соответствии с 

заказом; 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды; 

способы сокращения 

выполнения 

приготовления 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

выполнения подготовки 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

выполнения подготовки 

к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 
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блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

выбирать в зависимости 

от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, 

применять техники 

шпигования, 

фарширования, 

формования, 

панирования, 

различными способами 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента; 

осуществлять выбор, 

подготовку пряностей и 

приправ, их хранение в 

измельченном виде; 

проверять качество 

готовых полуфабрикатов 

перед комплектованием, 

упаковкой на вынос; 

осуществлять выбор 

материалов, посуды, 

контейнеров для 

упаковки, эстетично 

упаковывать на вынос; 

выполнять соблюдение 

условий, сроков 

хранения, товарного 

соседства 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов; 

соблюдать выход 

готовых полуфабрикатов 

при порционировании 

(комплектовании); 

применять различные 

техники 

порционирования 

(комплектования) 

полуфабрикатов с 

учетом 

ресурсосбережения) 

потерь, сохранения 

пищевой ценности 

сырья, продуктов при 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос и 

маркирования 

полуфабрикатов; 

правила складирования 

упакованных 

полуфабрикатов; 

требования к условиям и 

срокам хранения 

упакованных 

полуфабрикатов 

ПК 1.4 выполнять и 

контролировать 

разработку, адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

выполнения разработки, 

адаптации рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 
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учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбирать тип и 

количество продуктов, 

вкусовых, 

ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания, 

требований по 

безопасности продукции; 

соблюдать баланс 

жировых и вкусовых 

компонентов; выбирать 

форму, текстуру п/ф с 

учетом способа 

последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

п/ф с учетом 

особенностей заказа, 

кондиции сырья, 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку 

новой или 

адаптированной 

рецептуры и 

анализировать результат, 

определять направления 

корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры 

полуфабрикатов с 

учетом особенностей 

заказа, сезонности, 

кондиции, размера, 

формы сырья; 

рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката 

по действующим 

методикам, с учетом 

норм отходов и потерь 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

наиболее актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

новые 

высокотехнологичные 

продукты и 

инновационные способы 

их обработки, 

подготовки, хранения 

(непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания 

овощей и фруктов, 

консервирования и 

прочее); 

современное 

высокотехнологичное 

оборудование и способы 

его применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, 

пряностями и 

приправами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики 

расчета количества 

сырья и продуктов, 

выхода полуфабрикатов; 

правила оформления 

актов проработки, 

составления 

технологической 

документации по ее 

результатам; 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ведения расчетов с 

потребителем, 

оформлении и 

презентации результатов 

проработки. 
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при обработке сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

оформлять акт 

проработки новой или 

адаптированной 

рецептуры; представлять 

результат проработки 

(полуфабрикат, 

разработанную 

документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс 

для представления 

результатов разработки 

новой рецептуры и 

презентации 

правила расчета 

себестоимости 

полуфабрикатов 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№

№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональны

е компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименование 

темы 

Объе

м 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1.  ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнять и 

контролировать 

разработку, 

адаптацию рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 

Тема 2.1 

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов 

овощей, грибов 

4 часы 

вариативной 

части 

направлены на 

детализацию и 

углубленное 

изучение 

ассортимента, 

требований к 

качеству, 

условиям и 

срокам 

хранения 

традиционных, 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

изготовленных 

из них 

полуфабрикато

в; рецептуры, 

методов 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

2.  ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

процессы 

подготовки рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 

Тема 2.2.  

Обработка, 

подготовка 

экзотических и 

редких видов 

рыбы 

10 
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наиболее 

актуальные в 

регионе 

традиционные и 

инновационные 

методы, техники 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 

полуфабрикато

в сложного 

ассортимента; 

способов 

сокращения 

потерь в 

процессе 

обработки 

сырья и 

приготовлении 

полуфабрикато

в 

3.  ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выбирать форму, 

текстуру п/ф с 

учетом способа 

последующей 

термической 

обработки; 

комбинировать 

разные методы 

приготовления п/ф с 

учетом 

особенностей заказа, 

кондиции сырья, 

требований к 

безопасности 

готовой продукции; 

Тема 2.3 

Обработка, 

подготовка 

нерыбного 

водного сырья 

для изделий 

сложного 

ассортимента 

10 

4.  ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

принципы, варианты 

сочетаемости 

основных продуктов 

с дополнительными 

ингредиентами, 

пряностями и 

приправами; 

Тема 2.4 

Приготовление 

полуфабрикато

в из рыбы 

и нерыбного 

водного сырья 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

10 

5.  ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

изменять рецептуры 

полуфабрикатов с 

учетом 

особенностей заказа, 

сезонности, 

кондиции, размера, 

формы сырья; 

Тема 2.5 

Обработка, 

подготовка 

мяса диких 

животных 

8 
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категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

6.  ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

рассчитывать 

количество сырья, 

продуктов, массу 

готового 

полуфабриката по 

действующим 

методикам, с учетом 

норм отходов и 

потерь при 

обработке сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов; 

Тема 2.6  

Приготовление 

полуфабрикато

в из мяса, 

мясных 

продуктов для 

блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

24 

7.  ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

правила, методики 

расчета количества 

сырья и продуктов, 

выхода 

полуфабрикатов; 

Тема 2.7 

Обработка и 

подготовка 

пернатой дичи 

8 

8.  ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

современное 

высокотехнологично

е оборудование и 

способы его 

применения; 

Тема 2.8 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из птицы и 

пернатой дичи 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

14 

9.    Промежуточная 

аттестация  

18 Увеличение 

объема часов на 

проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточной 

аттестации 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

 

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

подготовки 

Учебные занятия 156 156 

Курсовой проект (работа) - - 

Самостоятельная работа 10 10 

Практика, в т.ч.: 180 180 

Учебная 72 72 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация  18 18 

Всего 364 364 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 
Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч

еб
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ая
 р

аб
о
та

  

П
р
ак

ти
ч

ес
к
и

е 
за

н
я
ти

я 

К
у
р
со

в
о
й

 п
р
о
ек

т 
(р

аб
о
та

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

У
ч
еб

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

1 2 3 4 5 6   7 8 9 10 

ПК 1.1 ПК 1.2  

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 ОК 04 

ОК 05 ОК 09 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

48 42 48 48 24 12     

Раздел 2. Ведение процессов 

обработки экзотических и редких 

видов сырья и приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

118 100 108 108 24   10   

ПК 1.1 ПК 1.2  

ПК 1.3 ПК 1.4. 

ОК 01 ОК 02 ОК 04 

ОК 05 ОК 09 

Учебная практика 72 72   72  

Производственная практика 108 108  
 

 108 

 Промежуточная аттестация 18 18     

 Всего:  364 340 156 156 48 12  10 72 108 
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2.3.  Содержание профессионального модуля 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, 

курсовой проект (работа) 

Объем, ак. ч. / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует элемент 

программы 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 42 часа 

48  

МДК. 01.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

48/42  

Тема 1.1.  

Классификация и 

ассортимент 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента 

Содержание  18/16  

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного приготовления. Актуальные направления в разработке и 

совершенствовании ассортимента. 

2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Международные термины, понятия в области обработки экзотических и 

редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов из них сложного 

ассортимента, применяемые в ресторанном бизнесе 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов 

сложного ассортимента 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическая работа.  Решение ситуационных задач по адаптации рецептур 

полуфабрикатов сложного ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом 

сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору 

обучающихся) 

12/12 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья и 

приготовления 

полуфабрикатов из 

Содержание  10/8  

Технологические принципы производства кулинарной продукции. 

Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 

Характеристика этапов 

2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 

Выбор и комбинирование различных способов обработки сырья и 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 
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них приготовления полуфабрикатов с учетом требований к процедурам 

обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов 

ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности 

технологических операций, определение «контрольных точек» - 

контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля 

сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013). 

Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов: интенсивное охлаждение, шоковая заморозка, 

вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Физико-химические процессы, формирующие качество и безопасность 

обработанного сырья и готовых полуфабрикатов.  

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Тема 1.3.  

Организация работ по 

обработке сырья и 

приготовлению 

полуфабрикатов 

Содержание 20/18  

Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация 

приемки сырья, продуктов, материалов по количеству и качеству, в 

соответствии с заказом. Правила расчета потребности в сырье, продуктах, 

материалах 

4/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Организация и техническое оснащение процессов обработки сырья и 

производства полуфабрикатов для кулинарной продукции сложного 

ассортимента в соответствии с заказом, методы оптимизации 

производственных процессов, обеспечения ресурсосбережения и 

безопасности сырья и продукции. Требования к организации рабочих мест с 

учетом оптимизации процессов, обеспечения последовательности и 

поточности технологических операций, требований производственной 

санитарии и гигиены. 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов, используемых при 

обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке к 

транспортированию. Обеспечение безопасных условий труда в процессе 

обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной 

продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана труда).  

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12 ПК 1.1.-1.4. 
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ОК 01-07, 09 

Практическое занятие. Составить заявку (требования) на сырье, пищевые 

продукты, расходные материалы в соответствии с заказом (по 

индивидуальному заданию) 

6/6 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Практическое занятие. Разработка инструкций по обеспечению безопасных 

условий труда в процессе обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная 

безопасность, охрана труда).  

Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом 

оптимизации процессов. 

6/6 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Раздел 2. Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции 42 часа 

108  

МДК 01.02.  Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

118/100  

Тема 2.1 

Обработка, подготовка 

экзотических и редких 

видов овощей, грибов 

 

Содержание  8  

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей 

и грибов, их кулинарное назначение. Пищевая ценность. Степень зрелости 

экзотических и редких видов овощей для выбора последующей обработки. 

Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и 

грибов. Методы оценки качества. Условия, сроки хранения. 

2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки 

артишоков; спаржи; ревеня; фенхеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. 

Подготовка фенхеля для фарширования. Нарезка и формовка экзотических и 

редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего 

приготовления. Замачивание сушеных грибов типа шиитаке, сморчки. 

Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохранение очищенных овощей 

экзотических и редких видов и грибов от потемнения. Способы минимизации 

отходов при подготовке экзотических и редких видов овощей и грибов. 

Методы определения норм выхода экзотических и редких видов овощей и 

грибов после обработки для последующего использования. 

2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их 

кулинарное назначение, составление композиций. Формование, подготовка к 

2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 
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фаршированию.  

Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических 

и редких видов овощей и грибов. Методы обеспечения сохранности 

обработанных овощей и грибов. 

2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Тема 2.2.  

Обработка, подготовка 

экзотических и редких 

видов рыбы 

Содержание  12/12  

Основные характеристики ската, морского черта, зубатки, солнечника, 

саргана, пагра, дорады, сибаса, барабулькии и других редких и экзотических 

видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, безопасности 

хранения различных редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и 

замороженном виде. Выбор сырья в соответствии с технологическими 

требованиями к готовой продукции 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, 

размера, термического состояния сырья  и технологических требований к 

полуфабрикатам. Особенности обработки рыб ядовитых и экзотических 

видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких 

и экзотических видов рыб. Правила охлаждения, замораживания, условия и 

сроки хранения обработанного сырья. 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Тема 2.3 

Обработка, подготовка 

нерыбного водного 

сырья для изделий 

сложного 

ассортимента  

Содержание  12/12  

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и 

ракообразных. Пищевая ценность. Требования к качеству живых и 

мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хранения 

моллюсков и ракообразных в живом и замороженном виде. 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с 

технологическими требованиями к приготовлению блюд. Примерные нормы 

выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. Методы и виды 

обработки и подготовки моллюсков, и ракообразных: размораживание, снятие 

панциря, доочистка, промывание, разделка на филе, вскрытие раковин устриц. 

Последовательность и правила обработки и подготовки моллюсков и 

ракообразных: омаров, лангустов, норвежских и камчатских крабов без 

панциря; обработанных трепангов, каракатиц, крабов в мягком панцире, 

улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 
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вскрытых раковин устриц. Безопасная организация техники выполнения 

действий в соответствии с типом моллюсков и ракообразных 

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных 

моллюсков и ракообразных. Правила охлаждения, замораживания, условия и 

сроки хранения обработанного сырья. 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Тема 2.4 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

и нерыбного водного 

сырья для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного 

ассортимента 

 

Содержание  10/10  

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. 

Ассортимент, рецептуры полуфабрикатов из рыбного сырья для продукции 

сложного ассортимента. Выбор современных методов приготовления 

полуфабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента в 

соответствии с заказом. Подбор пряностей и приправ при приготовлении 

полуфабрикатов из рыбы. 

Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических 

требований блюда. Методы обработки и подготовки рыбы: для сложных 

блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка, снимание кожи, 

сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление 

кнельной массы, массы для фарширования рыбы из кондитерского мешка. 

Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; рулета из 

филе рыбы, рулета для карпаччо тельного.  

2/2 

 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов 

сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности продукции. Санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов обработки. 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 6/6  

Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов сложного 

ассортимента из рыбы и нерыбного водного сырья. 

6/6 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Тема 2.5 

Обработка, подготовка 

мяса диких животных 

Содержание  16/16  

Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. 

Пищевая ценность. Особенности строения и состава мышечной ткани диких 

животных. Требования к качеству, показатели безопасности, условия и сроки 

хранения мяса диких животных. Основные критерии оценки качества 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 
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подготовленного мяса диких животных и их соответствия технологическим 

требованиям. Примерные нормы выхода после обработки для последующего 

использования. 

Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: 

косули, кабана, оленя, лося, способы минимизации отходов при подготовке 

мяса диких животных. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, 

хранения подготовленного мяса диких животных. Санитарно-гигиенические 

требования к ведению процессов обработки. 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, 

требования к качеству, условия и сроки хранения тушек ягнят, молочных 

поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной печени, отдельных частей 

говядины из мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, 

молочных поросят для сложной кулинарной продукции в зависимости от 

технологических требований кулинарной продукции. Способы минимизации 

отходов. 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Органолептическая оценка качества и безопасности, подготовка к хранению 

обработанных тушек ягнят, молочных поросят, поросячьих голов. 

Технологический режим замораживания, вакуумирования, охлаждения, 

условия и сроки хранения. 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Тема 2.6  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов для блюд, 

кулинарных изделий 

сложного 

ассортимента 

  

Содержание  28/28  

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки 

для приготовления сложной кулинарной продукции тушек ягнят, молочных 

поросят с учетом требований к безопасности 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов 

из мяса (имбирь, розмарин, орегано, тмин, семян фенхеля, эстрагон). 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для 

сложной кулинарной продукции. Методы обработки и подготовки мяса для 

сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширование, 

шпигование, панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной 

массы из кондитерского мешка. 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Классификация, рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, 

способы приготовления. Кулинарное назначение, требования к качеству, 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 
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условия и сроки хранения. 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса 

диких животных. Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из 

мяса диких животных. Примерные нормы выхода после обработки для 

последующего использования. 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из 

мяса для сложной кулинарной продукции. Требования к безопасности 

хранения подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной 

продукции в охлажденном и замороженном виде. 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении полуфабрикатов. Правила порционирования 

(комплектования), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Лабораторная работа. Приготовление и оценка качества крупнокусковых и 

порционных полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета для карпаччо, 

стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порционных 

полуфабрикатов (стейков) из мраморного мяса. 

12/12 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Тема 2.7 

Обработка и 

подготовка пернатой 

дичи 

Содержание  8/8  

Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая 

ценность. Особенности строения и состава мышечной ткани пернатой дичи. 

Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества и безопасности 

при обработке пернатой дичи. 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления 

полуфабрикатов. Способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке. Правила охлаждения, замораживания, упаковки, хранения 

подготовленного мяса пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требования к 

ведению процессов обработки.  

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Тема 2.8 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

птицы и пернатой 

дичи для блюд, 

Содержание  14/14  

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству 

полуфабрикатов из пернатой птицы 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  

Кулинарное назначение.  Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2/2 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 
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кулинарных изделий 

сложного 

ассортимента 

 

Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

4/4 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 6/6  

Лабораторная работа. Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой 

дичи сложного ассортимента: галантин, котлеты фаршированные, рулеты из 

птицы. Обработка, заправка и подготовка к жарке пернатой дичи (перепелов). 

6/6 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Назначение, устройства и принцип действия куттера. 

Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение 

сравнительного анализа характеристик различных видов технологического 

оборудования. 

Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке овощей 

и грибов 

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

использованием федеральных цифровых информационно-образовательных 

ресурсов. 

10  

Учебная практика 72 часов 

Виды работ:  

1. Ознакомление с организацией заготовочных цехов; рабочих мест, с нормативной и 

технологической документацией. Оценка качества сырья, приемка, оформление заявок 

2. Обработка клубнеплодов, корнеплодов, грибов Нарезка овощей простыми и сложными 

формами. Упаковка, вакуумирование 

3. Обработка салатно-шпинатных, плодовых овощей, зелени. Подготовка к фаршированию 

кабачков, помидоров, грибов 

4. Обработка рыбы и нерыбного водного сырья. Разделка рыбы с костным скелетом для 

использования в целом и пластованном виде. 

5. Приготовление полуфабрикатов из филе рыбы: рулетики, мелкие куски, панированные в 

различных панировках 

6. Подготовка к фаршированию и фаршированные рыбы в целом виде и порционными кусками 

7. Кулинарный разруб туш говядины, баранины, свинины: обвалка, жиловка 

8. Приготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, 

свинины, баранины. Упаковка, вакуумирование, 

9. Приготовление мясной рубленой массы без хлеба и полуфабрикатов из нее. 

10. Обработка домашней птицы, дичи, кролика разными методами. Заправка птицы в «кармашек», 

с помощью нити. Упаковка, вакуумирование 

72 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 
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11. Приготовление порционных полуфабрикатов из филе птицы: котлеты по-киевски, котлеты 

натуральные, шницель по-столичному 

12. Приготовление полуфабрикатов из дичи, кролика 

Производственная практика 108 часов 

Виды работ: 

10. Ознакомление с предприятием общественного питания, организация цехов; организация 

рабочих мест. 

11. Организация и оценка качества, обработка и нарезка клубнеплодов, корнеплодов 

12. Организация и Оценка качества, обработка и нарезка капустных, луковых, плодовых овощей 

13. Подготовка к фаршированию белокочанной капусты, приготовление голубцов, шницеля, 

капустных шариков. Подготовка к фаршированию перца, баклажан 

14. Размораживание и вымачивание рыбы. Разделка рыбы с костным скелетом. 

15. Обработка рыбы для использования в целом и пластованном виде 

16. Приготовление полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки, 

тушения и запекания 

17. Приготовление порционных кусков из обработанной рыбы: стейки «кругляши», «медальон», 

«бабочка», рулетики 

18. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее 

19. Механическая кулинарная обработка мяса и мясных продуктов 

20. Приготовление. крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из говядины 

21. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из свинины, 

баранины, телятины 

22. Приготовление мясной рубленой массы с хлебом и полуфабрикатов из нее 

23. Размораживание, обработка, подготовка различными способами мяса домашней птицы, кролика 

24. Заправка тушек домашней птицы, подготовка к последующей тепловой обработке 

25. Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы 

26. Приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из кролика 

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

108 ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 18  

Всего 276 часов 364  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинеты «Общепрофессиональных дисциплин и профессиональных модулей» 

оснащенные в соответствии с приложением 3 ПОП-П., 

Мастерские/зоны по видам работ: Поварское дело оснащенная в соответствии с 

приложением 3 ПОП-П. 

Базы практики, оснащенные в соответствии с приложением 3 ПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учебное 

издание / Дубровская Н.И., Чубасова Е. В. - Москва: Академия, 2023. - 176 c. 

(Профессии среднего профессионального образования). - URL: https://academia-

library.ru - Текст: электронный 

2. Макарова, Н. В. Технология мясных продуктов: учебное пособие 

для СПО / Н. В. Макарова. — Саратов: Профобразование, 2021. — 203 c. — 

ISBN 978-5-4488-1214-9. — Текст: электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/106860 

3. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных 

биологических ресурсов / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. 

— 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2024. — 144 с. — ISBN 978-5-507-

47422-6. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/370229 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного 

сырья / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 3-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 720 с. — ISBN 978-5-507-45577-5. — 

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

https://e.lanbook.com/book/276437 

5. Селезнева, Л. В., Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник / Л. В. Селезнева. — 

Москва: КноРус, 2023. — 133 с. — ISBN 978-5-406-11719-4. — URL: 

https://book.ru/book/949612 — Текст: электронный. 

6. Селезнева, Л. В., Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента: 

учебник / Л. В. Селезнева. — Москва: КноРус, 2024. — 124 с. — ISBN 978-5-

406-12764-3. — URL: https://book.ru/book/952437 — Текст: электронный. 

7. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания: учебник для среднего 

профессионального образования / О. В. Пасько, Н. В. Бураковская, О. В. Автюхова. — 2-е 

изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 220 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-17180-8. — Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538302 (дата обращения: 16.05.2024). 

8. Пасько, О. В. Технология продукции общественного питания. Лабораторный 

практикум : учебное пособие для среднего профессионального образования / О. В. Пасько, О. 

В. Автюхова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 268 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-07919-7. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/538614 (дата 

обращения: 16.05.2024). 

9. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология : 

учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань, 2024. — 224 с. — ISBN 978-5-507-49680-8. — Текст: электронный // Лань : 
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электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/399191 (дата 

обращения: 16.05.2024). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Царегородцева, Е. В. Технология хранения, переработки и стандартизация мяса и 

мясопродуктов: учебное пособие для среднего профессионального образования / Е. В. 

Царегородцева. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 290 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-18311-5. — Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/534766 (дата обращения: 16.05.2024). 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012. Услуги общественного питания. Общие требования. Public 

catering services. General requirements: межгосударственный стандарт: издание 

официальное: утвержден и введен в действие Приказом Федерального агентства по 

техническому регулированию и метрологии от 27 июня 2013 г. N 192-ст: введен впервые: 

2015-01-01/ разработан ОАО «ВНИИС». – Москва: Стандартинформ, 2014 – III, 8 с.; 29 

см. – Текст: непосредственный. 

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

Services of public catering. Requirements tо the personnel: межгосударственный стандарт: 

издание официальное: утвержден и введен в действие Приказом Федерального агентства 

по техническому регулированию и метрологии от 22 ноября 2013 г. N1674-ст: введен 

впервые: 2016-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014 – III, 48 с.; 29 см. – Текст: 

непосредственный. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

Cftering. Terms and definitions: межгосударственный стандарт: издание официальное: 

утвержден и введен в действие Приказом Федерального агентства по техническому 

регулированию и метрологии от 27 июня 2013 г. N191-ст: введен впервые: 2015-01-01. – 

Москва: Стандартинформ, 2014 – III, 10 с.; 29 см. – Текст: непосредственный. 

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. Public catering services. 

Рroduction of the public catering, realized to the population. General specifications: 

межгосударственный стандарт: издание официальное: утвержден и введен в действие 

Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии от 22 

ноября 2013 г. N 1675-ст: введен впервые 2016-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014 – 

III, 12 с.; 29 см. – Текст: непосредственный. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования Public catering services 

Enterprises of public catering. Classification and general requirements: межгосударственный 

стандарт: издание официальное: утвержден и введен в действие Приказом Федерального 

агентства по техническому регулированию и метрологии от 22 ноября 2013 г. N 1675-ст: 

введен впервые 2016-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014 – III, 12 с.; 29 см. – Текст: 

непосредственный. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. Public catering service. Method of 

sensory evaluation of catering products: межгосударственный стандарт: издание 

официальное: утвержден и введен в действие Приказом Федерального агентства по 

техническому регулированию и метрологии от 27 июня 2013 г. N 196-ст: введен впервые 

2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014 – III, 11 с.; 29 см. – Текст: 

непосредственный. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. Public catering. Technological instructions of products of 

catering. General requirements for lay out development and composition: 

межгосударственный стандарт: издание официальное: утвержден и введен в действие 

Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии от 27 
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июня 2013 г. N 196-ст: введен впервые 2015-01-01. – Москва: Стандартинформ, 2014 – III, 

16 с.; 29 см. – Текст: непосредственный. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. Public catering service. Method of calculation of wastes and losses of catering 

products: межгосударственный стандарт: издание официальное: утвержден и введен в 

действие Приказом Федерального агентства по техническому регулированию и 

метрологии от 27 июня 2013 г. N 194-ст: введен впервые 2015-01-01. – Москва: 

Стандартинформ, 2015 – III, 10 с.; 29 см. – Текст: непосредственный. 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код 

ПК, 

ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК 

1.1.  

 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями, планами и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

оценка качества сырья, продуктов, материалов для 

приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выбор и использование технологического оборудования 

и производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами безопасной эксплуатации для приготовления 

полуфабрикатов; 

установление температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность 

упаковки, складирования, маркирования; 

обоснование направлений энергосбережения при работе с 

оборудованием; 

определение порядка маркировки ингредиентов для 

приготовления полуфабрикатов; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам; 

оформление профессиональной документации; 

демонстрация умений и навыков пользоваться 

технологическими картами приготовления полуфабрикатов 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

Контрольные работы, 

зачеты, 

квалификационные 

испытания, экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового 

контроля. 

ПК 

1.2. 

 

обработка, подготовка экзотических и редких видов 

сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

дичи; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 
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видом выполняемых работ; 

выполнение процессов обработки и подготовки 

экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, дичи; 

оформление профессиональной документации; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

соблюдение стандартов чистоты, правил утилизации 

непищевых отходов; 

выполнение требований охраны труда и техники 

безопасности; 

демонстрация умений и навыков пользоваться 

технологическими картами приготовления экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 

1.3. 

приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

соответствие потерь действующим нормам; выбор 

посуды для приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента с учетом особенностей заказа, 

сезона, форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при подготовке полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных сложного ассортимента; 

установление времени выполнения работ по нормативам 

подготовки полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; презентация полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПК.1.4 разработка, адаптация рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, 

ОК 01  красящих веществ с учетом требований по безопасности 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду основного 

сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 
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рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при разработке, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ОК 02  Полнота охвата информационных источников; 

скорость нахождения и достоверность информации; 

обновляемость и пополняемость знаний, влияющих на 

результаты учебной и производственной деятельности. 

ОК 04  Осознание своей ответственности за результат 

коллективной, командной деятельности, готовности к 

сотрудничеству, использованию опыта коллег; 

отсутствие негативных отзывы со стороны коллег и 

руководства. 

ОК 05  Демонстрация навыков грамотно общения и оформление 

документации на государственном языке Российской 

Федерации, принимая во внимание особенности 

социального и культурного контекста 

ОК 09  Демонстрация умений понимать тексты на базовые и 

профессиональные темы; 

составлять необходимую документацию на 

государственном и иностранном языках 
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Приложение 1.2 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ. 02 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»  

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 
Код ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, 

реализовывать составленный 

план, определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

структура плана для 

решения задач, алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

- 

 

ОК 02 

 

определять задачи для поиска 

информации, планировать 

процесс поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

выделять наиболее значимое в 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 

приемы структурирования 

- 
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перечне информации, 

структурировать получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

использовать современное 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для решения 

профессиональных задач 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

современные средства и 

устройства 

информатизации, порядок 

их применения и  

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

психологические основы 

деятельности коллектива 

ОК 04 

 

организовывать работу коллектива 

и команды 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности личности 

правила оформления 

документов  

- 

 

ОК 05 

 

грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

правила построения 

устных сообщений 

особенности социального и 

культурного контекста 

- 

 

ОК 09 

 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

- 

 

ПК 2.1. выполнять и контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, продуктов, 

материалов;  

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 
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контролировать ротацию 

неиспользованных продуктов в 

процессе производства; 

составлять заявку и обеспечивать 

получение продуктов для 

производства горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом 

потребности и имеющихся 

условий хранения; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии с 

их квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны 

труда на рабочем месте; 

контролировать своевременность 

текущей уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение 

санитарно-гигиенических 

требований, техники 

безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем месте; 

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

выполнении работ для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, в 

том числе требования 

системы анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и 

формы инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества и 

безопасности 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических операций 

для приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента; 

требования к личной 

гигиене персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила 

применения и безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечения наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности 

упаковки и хранения 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента 
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отходов; 

виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов 

инструментов, инвентаря, 

правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их 

назначение 

ПК 2.2. выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве и 

осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество 

и безопасность основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных супов 

сложного ассортимента; 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, входящих в 

состав супов сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для приготовления 

супов сложного ассортимента; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

процессы приготовления, 

творческого оформления, 

подготовки к реализации 

супов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

рецептуры, современные 

методы приготовления, 

варианты оформления и 

подачи супов сложного 

ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

актуальные направления в 

приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

правила разработки или 

адаптации рецептур с 

учетом выхода порции в 

соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

правила сочетания 

основных продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

супов сложного 

ассортимента; 

правила минимизации 

потерь питательных 

веществ, массы продукта 

при термической 

обработке, определения 

степени готовности, 

доведения до вкуса, оценки 

качества 

органолептическим 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 
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продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых супов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса и оценивать 

качество органолептическим 

способом супов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных супов; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи супов; 

организовывать хранение 

сложных супов с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость супов; 

вести учет реализованных супов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд. 

способом супов сложного 

ассортимента; 

способы выявления и 

исправления дефектов,  

охлаждение, 

замораживание, 

размораживание отдельных 

полуфабрикатов для супов, 

готовых супов для 

организации хранения 

ПК 2.3. выполнять и контролировать 

процессы приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к презентации и 

реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

процессы приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к реализации 

соусов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

приготовления, 

выполнения 

непродолжительного 

хранения горячих 

соусов сложного 

ассортимента 
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сочетать основные продукты с 

дополнительными ингредиентами 

для создания гармоничных соусов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

соусов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное сырье, 

продукты для соусов сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, применять 

различные методы приготовления 

в соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой 

сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, 

региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и 

способом обслуживания и т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых соусов; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим 

способом соусов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

примерные нормы выхода 

соусов сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых соусов; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания гармоничных 

соусов; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты 

их использования; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания заготовок 

для соусов, готовых соусов 

с учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления соусов 

сложного ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления соусов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 
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размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, 

готовые соусы для организации 

хранения; 

организовывать, контролировать, 

выполнять порционирование, 

оформление сложных соусов; 

сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи соусов; 

организовывать хранение 

сложных соусов с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, контролировать 

процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость соусов; 

вести учет реализованных соусов 

с прилавка/раздачи; поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им 

помощь в выборе блюд 

процессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техники порционирования, 

варианты оформления 

сложных соусов для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи соусов 

сложного ассортимента; 

температура подачи соусов 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, 

замороженных соусов; 

требования к безопасности 

хранения соусов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных соусов; 

правила и техники 

общения, ориентированные 

на потребителя; 

базовый словарный запас, в 

т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.4. выполнять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии 

с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой 

и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с 

приготовления; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий, 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок с учетом 

требований к 

безопасности; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

требования к 

безопасности хранения 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

правила и техники 

общения, 
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учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим 

способом горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление 

сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

сервировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 
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организовывать, 

контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

вести учет реализованных 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

ПК 2.5. выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента;  

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии 

с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой 

и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим 

способом горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты 

их использования; 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок для горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки, готовых 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с 

учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 



208 
 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

сервировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

вести учет реализованных 

горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов 

приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техники 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, 

муки для подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента; 

температура подачи 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, 

замороженных горячих 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки; 

требования к 

безопасности хранения 

горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки 

сложного ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных горячих 

блюд из яиц, творога, 
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сыра, муки; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный 

запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 2.6. выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с   учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии 

с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой 

и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим 

способом горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты 

их использования; 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок для горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, готовых горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 
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водного сырья, готовые блюда 

для организации хранения; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс 

упаковки на вынос: горячих 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать 

стоимость горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

вести учет реализованных 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

сырья сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов 

приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных горячих блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, 

замороженных горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

требования к 

безопасности хранения 

горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных горячих 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 
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сырья; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный 

запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 2.7. выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд 

из мяса, домашней птицы, 

процессы 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовке к 

презентации и 

реализации горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

выполнения 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии 

с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями 

в приготовлении пищи, формой 

и способом обслуживания и 

т.д.; 

организовывать приготовление, 

готовить горячие блюда из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

определять степень готовности, 

доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим 

способом горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты 

их использования; 

виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок для горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом 

требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов 

приготовления с 
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охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, готовые 

блюда для организации 

хранения; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление 

сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

организовывать хранение 

сложных горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

вести учет реализованных 

горячих блюд из мяса, 

домашней 

птицы, дичи, кролика с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных горячих блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

для подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

температура подачи 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, 

замороженных горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

требования к 

безопасности хранения 

горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных горячих 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила общения, 

техника общения, 

ориентированная на 

потребителя; базовый 

словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.8. выполнять и контролировать процессы разработки, выполнения 
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разработку, адаптацию 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для разработки 

рецептуры с учетом 

особенностей заказа, 

требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом способа 

последующей термической 

обработки; 

комбинировать разные методы 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с 

учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой 

или адаптированной рецептуры 

и анализировать результат, 

определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт проработки 

новой или адаптированной 

рецептуры; представлять 

адаптации рецептур 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

новые 

высокотехнологичные 

продукты и 

инновационные способы 

приготовления, хранения 

(непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания 

овощей и фруктов, 

консервирования и 

прочее); 

современное 

высокотехнологиченое 

оборудование и способы 

его применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, 

пряностями и 

приправами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики 

расчета количества 

сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления 

актов проработки, 

разработки, 

адаптации 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ведения расчетов с 

потребителем 
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результат проработки (готовые 

горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски, 

разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс и 

презентации для представления 

результатов разработки новой 

рецептуры 

составления 

технологической 

документации по ее 

результатам; 

правила расчета 

себестоимости горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№

№ 

п/п 

Дополнительны

е 

профессиональн

ые компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименован

ие темы 

Объе

м 

часов 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1.  ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

супов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации супов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Тема 2.1. 

Приготовлени

е и подготовка 

к реализации 

супов 

сложного 

ассортимента 

18 часы вариативной 

части направлены на 

детализацию и 

углубленное изучение 

рецептуры, 

современных методов 

приготовления, 

вариантов оформления 

и подачи супов, 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных. 

Практикоориентирован

ные занятия нацелены 

на формирование 

навыков и умений 

разрабатывать, 

адаптировать 

рецептуры с учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, видов и 

форм обслуживания и 

на проведение 

экзаменов в рамках 

промежуточной 

аттестации 

 

 

 

 

2.  изменять, 

адаптировать 

рецептуру, выход 

порции в 

соответствии с 

особенностями 

заказа, 

использованием 

сезонных видов 

сырья, продуктов, 

заменой сырья и 

продуктов на 

основе принципов 

взаимозаменяемо

сти, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении 

пищи, формой и 

способом 

обслуживания и 

Тема 2.2. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

горячих 

соусов 

сложного 

ассортимента 

18 
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т.д.;  

часы вариативной 

части направлены на 

детализацию и 

углубленное изучение 

рецептуры, 

современных методов 

приготовления, 

вариантов оформления 

и подачи супов, 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных. 

Практикоориентирован

ные занятия нацелены 

на формирование 

навыков и умений 

разрабатывать, 

адаптировать 

рецептуры с учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, видов и 

форм обслуживания и 

на проведение 

экзаменов в рамках 

промежуточной 

аттестации 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.  ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжитель

но е хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

приготовления, 

выполнения 

непродолжительн

ого хранения 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Тема 2.3.  

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

горячих 

блюд и 

гарниров из 

овощей и 

грибов 

сложного 

ассортимента 

6 

4.  организовывать 

приготовление, 

готовить соусы 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, с 

учетом 

особенностей 

заказа, способа 

подачи, 

требований к 

качеству и 

безопасности 

готовой 

продукции; 

Тема 2.4. 

Приготовлен

ие, 

подготовка к 

реализации 

горячих 

блюд и 

гарниров из 

круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий 

(паст) 

сложного 

ассортимента 

16 

5.  ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Тема 2.5. 

Приготовлени

е, подготовка 

к реализации 

блюд из яиц, 

творога, сыра, 

муки 

сложного 

ассортимента 

12 

6.  организовывать, 

контролировать, 

выполнять 

Тема 2.6. 

Приготовлени

е блюд, 

16 
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порционирование, 

оформление 

сложных горячих 

блюд и гарниров 

из овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий; 

сервировать для 

подачи с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

форм и способов 

обслуживания; 

кулинарных 

изделий, 

закусок  из 

рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

часы вариативной 

части направлены на 

детализацию и 

углубленное изучение 

рецептуры, 

современных методов 

приготовления, 

вариантов оформления 

и подачи супов, 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок сложного 

ассортимента, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных. 

Практикоориентирован

ные занятия нацелены 

на формирование 

навыков и умений 

разрабатывать, 

адаптировать 

рецептуры с учетом 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, 

изменения выхода 

продукции, видов и 

форм обслуживания и 

на проведение 

экзаменов в рамках 

промежуточной 

аттестации 

7.  ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, 

сыра, муки 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Тема 2.7. 

Приготовлени

е  блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок  из 

мяса, мясных 

продуктов 

сложного 

ассортимента 

14 

8.  контролировать, 

осуществлять 

выбор, 

комбинировать, 

применять 

различные 

методы 

приготовления в 

соответствии с 

заказом, способом 

обслуживания 

Тема 2.8.  

Приготовлени

е, подготовка 

к реализации 

блюд из 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимента 

8 

9.    Промежуточн

ая аттестация  

18 Увеличение объема 

часов на проведение 

экзаменов в рамках 

промежуточной 
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аттестации 

 

 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

 

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

подготовки 

Учебные занятия 176 176 

Курсовой проект (работа) 20 20 

Самостоятельная работа 10 10 

Практика, в т.ч.: 144 144 

учебная 36 36 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация  18 18 

Всего 368 368 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 
Наименования разделов профессионального 

модуля 
Всего, час. 

В
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к
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1 2 3 4 5 6   7 8 9 10 

ПК 2.1. ПК 2.8. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

48 36 48 48  18 

    

ПК 2.1. ПК 2.8. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Раздел 2.  

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

158 122 148 148 36  20 10   

ПК 2.1. ПК 2.8. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Учебная практика 36 36   34    36  

ПК 2.1. ПК 2.8. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Производственная практика 108 108        108 

 Промежуточная аттестация 18 18         

 Всего:  368 320 196 196 70 18 20 10 36 108 
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2.3 Содержание профессионального модуля 

 
Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, 

курсовой проект (работа) 

Объем, ак. ч. / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

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

изделий, закусок сложного ассортимента 36 часов 

48  

МДК. 02.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

48/36  

Тема 1.1. 

Классификация и 

ассортимент горячей 

кулинарной продукции 

сложного приготовления 

Содержание  12/4  

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного 

приготовления. Актуальные направления в разработке и совершенствовании 

ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, 

ее специализации, применяемых методов обслуживания 

2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия (терминология, 

классификация, общие требования к качеству и безопасности продукции 

общественного питания) 

2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной 

продукции, применяемые в ресторанном бизнесе 

2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 6/4  

Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом 

предприятия, специализацией и видом приема пищи 

6/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

Содержание  12/8  

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: 

безопасность, сочетаемость, взаимозаменяемость пищевых продуктов Способы 

термической обработки пищевых продуктов и технологическое оборудование, 

обеспечивающее их применение. 

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие 

качество горячей кулинарной продукции. Способы сокращения потерь в процессе 

2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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закусок сложного 

ассортимента 

приготовления горячей кулинарной продукции 

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции. Характеристика этапов. Выбор и комбинирование 

различных способов приготовления горячей кулинарной продукции с учетом 

требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и 

поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - 

контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, 

продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 

30390-2013). 

Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: 

термостатирование, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка: условия, 

температурный режим, сроки хранения 

2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции. 

Подготовка к реализации готовой горячей кулинарной продукции с учетом типа 

организации питания, метода обслуживания, способа подачи. Правила сервировки 

стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор 

посуды для отпуска готовой горячей кулинарной продукции. Способы 

порционирования (комплектования), правила отпуска с прилавка/раздачи, 

упаковки на вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. Срок хранения и срок годности готовой горячей 

кулинарной продукции 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 6/6  

Практическое занятие.  

Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения 

качества и безопасности горячей кулинарной продукции (по процессам, 

формирующим качество горячей кулинарной продукции, требованиям системы 

ХАССП, СанПиН) 

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Тема 1.3. 

Адаптация, разработка 

рецептур  горячих блюд, 

кулинарных изделий и 

Содержание  12/12  

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, 

продуктов, сезонности, использования региональных видов сырья, изменения 

выхода готовой продукции, запросов различных категорий потребителей. 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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закусок сложного 

ассортимента 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, 

кулинарных изделий, закусок.  

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним 

(ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания). 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических 

карт) (ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию) 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Тема 1.4.  

Организация работ и 

техническое оснащение 

процессов  

приготовления, хранения, 

подготовки к реализации 

горячей кулинарной 

продукции сложного 

ассортимента 

 

Содержание  12/12  

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации супов (суповом отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных 

продуктов, полуфабрикатов для супов, готовых супов 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, 

хранению и подготовке к реализации соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок (соусном отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов 

приготовления и реализации. 

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных 

продуктов, полуфабрикатов для соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 6/6  
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Практическое занятие.  

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий 

труда в различных зонах кухни ресторана по приготовлению горячей кулинарной 

продукции  

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Раздел 2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 36 часов 

158  

МДК 02.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента 

158/122  

Тема 2.1. Приготовление 

и подготовка к 

реализации супов 

сложного ассортимента 

Содержание  20/16  

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов 

сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура 

подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции 

2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления супов сложного ассортимента: прозрачных супов (консоме), супов-

пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов региональной кухни  

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи.  

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы 

приготовления. Способы осветления бульонов, процессы, происходящие при 

приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным 

супам (клецек из овощной массы, клецек, профитролей из заварного теста; кнелей 

из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, гренок 

запеченных, чипсов и др.) 

2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из 

морепродуктов, плодов, овощей. Рецептуры, общие правила, последовательность 

приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов и заправки супов ими 

Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа 

гуйяш (гуляш), щей суточных в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, 

правила, последовательность приготовления, температура, способы подачи 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

 



225 
 

Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, 

способов подачи. Правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов 

обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска. Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос, для 

транспортирования 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур супов сложного 

ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, технологической 

карты, калькуляционной карты) 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с 

различными гарнирами, крем-супов (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск супов региональной 

кухни, авторских, брендовых супов (оформление заявки на сырье и продукты, 

составление рецептуры (технологической карты), организация и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих соусов сложного 

ассортимента 

 

Содержание  20/18  

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов 

сложного ассортимента; требования к качеству, пищевая ценность, температура 

подачи, условия и сроки хранения.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, 

качества, кондиции для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

цвета и высоких эстетических качеств соусов.  Правила соусной композиции 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов 

приготовления полуфабрикатов для соусов сложного ассортимента: соусов на 

муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки 

4/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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вина, уксусов, вкусовых приправ, сливок и других молочных продуктов. Правила 

приготовления мучной пассеровки (ру), пассерованных овощей, томатного пюре, 

яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощных, плодовых, ягодных 

пюре, как основ соусов. Правила охлаждения и замораживания заготовок для 

сложных горячих соусов и отдельных готовых горячих сложных соусов. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов в процессе 

приготовления, хранения соусов. 

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в 

том числе авторских, брендовых, региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса 

демигляс и др.; 

- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; 

соусов бер-блан, беарньез,  шорон, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из 

ракообразных; 

- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с 

учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды для 

отпуска.  

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в 

зависимости от типа, класса организации питания, формы обслуживания, способа 

подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты 

оформления тарелки и блюд горячими соусами.  

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 6/6  

Практическая работа. Адаптация, разработка рецептур соусов сложного 

ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, технологической 

карты, калькуляционной карты) 

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

Содержание  8/8  

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного 

приготовления. Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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из овощей и грибов 

сложного ассортимента 

 

цвета и высоких эстетических качеств. Современные направления в 

приготовлении горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента. 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного 

ассортимента: припускание с постепенным добавлением жидкости, варка на пару, 

протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, жарка во фритюре изделий 

из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, 

копчение, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, 

техники молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Выбор 

методов приготовления в соответствии с типом, кондицией овощей и грибов. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности овощей, плодов, 

грибов. 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов 

обслуживания сложных блюд и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, 

гратена из овощей, овощного соте, овощей глазированных, овощей в тесте, овощей 

темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, 

крокетов из картофеля с грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея 

фаршированного, спагетти из кабачков, огурцов жареных, овощей томленых в 

горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи 

паровой, муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и паровой; 

сморчков со сливками, грибов шиитаке жареных др.), в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и 

грибов. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из 

овощей и грибов для отпуска на вынос 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из круп, бобовых и 

макаронных изделий 

(паст) сложного 

Содержание  18/18  

Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), 

проращенного зерна и семян. Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий 

(паст) и дополнительных ингредиентов к ним на основе принципов сочетаемости, 

взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к 

приготовлению блюд.  

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, 2/2 ПК 2.1-2.8 
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ассортимента смачивание водой. Пищевая ценность проростков. Методы приготовление блюд и 

гарниров из круп, бобовых: варка с предварительным замачиванием и без, 

особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых круп. 

Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, 

пудингов). Правила варки макаронных изделий откидным способом и, не сливая 

отвара, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, канелони. Выбор 

начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, 

дополнительных ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса.  

ОК 01-11 

Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи 

блюд и гарниров из круп, бобовых, проращенного зерна и семян, макаронных 

изделий. Выбор посуды для отпуска, способа подачи с учетом типа организации 

питания, методов обслуживания. Порционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов на основе принципов ХАССП 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из круп, бобовых, 

пророщенного зерна, макаронных изделий сложного ассортимента в соответствии 

с изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода, использования сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Лабораторное занятие.  Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, сложного ассортимента 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Тема 2.5. Содержание 14/14  
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Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента 

 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая 

ценность. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы приготовление: варка, 

жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. Приготовление 

яиц пашот с овощами и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление суфле из 

яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со смешанным омлетом). 

Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству и безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных 

ингредиентов в соответствии с технологическими требованиями для создания 

гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: изделий 

из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из 

сыра, копченого сыра, сыра жареного во фритюре и др.  

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

питания и метода обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для 

приготовления мучных блюд. Ассортимент блюд и кулинарных изделий из муки 

сложного приготовления.  Методы приготовления мучных изделий из пресного и 

дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и 

др. видов муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, 

курника из пресного слоеного теста, штруделей с различными фаршами, 

пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические процессы, происходящие 

при приготовлении мучных изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и методов обслуживания. 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд и изделий из муки для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на 

основе принципов ХАССП 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 10/10  

Практическое занятие.  Адаптация рецептур блюд сложного ассортимента из 4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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яиц, творога, сыра, муки в соответствии с изменением спроса, с учетом правил 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования 

сезонных региональных продуктов, потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация блюд и 

изделий из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента  

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Тема 2.6. 

Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 

Содержание  18/18  

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы и 

нерыбного водного сырья  сложного ассортимента. Принципы формирования 

ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из региональных, редких или 

экзотических видов рыб, в соответствии с заказом 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним для формирования гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких 

эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов из рыбы и 

дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с  методом приготовления. 

Комбинирование различных способов и современных методов приготовления 

блюд из рыбы сложного ассортимента: варка на решетке, припускание целиком, 

жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в полусферической сковороде, 

жарка на вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, 

томление в горшочке, копчение, варка на пару и запекание изделий из кнельной 

массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству 

блюд из рыбы:  

- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в 

конверте, фаршированной целиком и порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком 

мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке; 

- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д. 

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.  

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству 

блюд из моллюсков и ракообразных: крабов отварных; лангустов отварных; 

трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; термидора 

из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. 

Органолептические способы определения степени готовности и качества 

моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд стандартным требованиям 

качества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного 

сырья. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие. Разработка рецептур и последовательности 

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

сырья сложного ассортимента с учетом требований системы ХАССП, СанПиН 

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Лабораторная работа. Приготовление, творческое оформление и подача блюд из 

рыбы и нерыбного водного сырья сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональной кухни (оформление заявки на сырье и продукты, 

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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составление рецептуры (технологической карты), организация  и своевременная 

уборка рабочих мест, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

приготовление, оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и 

безопасности) 

Тема 2.7. 

Приготовление  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  из мяса, мясных 

продуктов сложного 

ассортимента 

Содержание  16/16  

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного 

ассортимента. Актуальные направления формирования ассортимента 

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для 

приготовления сложных блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в 

соответствии с процессом приготовления, рецептурой, принципами сочетаемости, 

взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при 

приготовлении горячих блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования, 

панирования мяса и мясных продуктов с использованием широкого ассортимента 

пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой 

обработкой 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным 

и порционным куском на гриле до различной степени готовности, жарка в воке, 

запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, 

низкотемпературная варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка 

на пару и запекание изделий из мясной кнельной массы, поросенка жареного, 

поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, горячих блюд 

из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор 

соусов, гарниров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении. 

Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов 

сложного ассортимента с учетом различных методов обслуживания и способов 

подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при отпуске блюд из мяса в 

присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача 

на горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование,  

эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие 17. Адаптация рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента в соответствии 

с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости 

продуктов, изменения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, 

потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Лабораторная работа.  Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок  из мяса, мясных продуктов сложного ассортимента 

(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

6/6 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

Тема 2.8.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента 

Содержание  14/14  

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. 

Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента  из 

домашней птицы, дичи, кролика  в соответствии с заказом. Актуальные варианты 

сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для 

формирования гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного 

ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика. Варианты подбора пряностей и 

приправ при приготовлении данных блюд. 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, 

су-вида, витамикса, компрессии продуктов) и классические методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, 

запеченных на вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, 

запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте целиком; утки, запеченной 

целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной 

гречневой кашей, жареннойцеликом; утиной ножки конфи; жаренной утиной 

грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, суфле, рулетов из кнельной массы 

и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении. 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

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

сложного ассортимента: техника порционирования, варианты оформления с 

учетом типа организации питания, методов обслуживания. Методы сервировки и 

подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых 

блюд. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2/2 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 8/8  

Практическое  занятие. Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  с 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

Лабораторная работа. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд с 

блюд, кулинарных изделий, закусок  из домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента(оформление заявки на сырье и продукты, составление рецептуры 

(технологической карты), организация  и своевременная уборка рабочих мест, 

безопасная эксплуатация технологического оборудования, приготовление, 

оформление, сервировка стола, подача, оценка качества и безопасности) 

4/4 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 

 В том числе самостоятельная работа обучающихся 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и 

специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем). 

2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

3.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. 

4.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, 

инструментов на рабочем месте для обработки традиционных видов сырья и 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5.Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах 

технологического оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка 

сообщений и презентаций. 

6.Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7.Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8.Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, 

регионального) холодного блюда в соответствии с заданием. Составление акта 

проработки. 

10  

Курсовой проект (работа) 20  

Учебная практика 36 часов 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

36 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим 

способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

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

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

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

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

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

изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

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

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

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
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16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная 108 часов 

Виды работ: 

9. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

10. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

11. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

12. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни ресторана. 

13. Подготовка к реализации (презентации) готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

108 ПК 2.1-2.8 

ОК 01-11 
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14. Организация хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

15. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение 

и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

16. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

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

закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация в форме экзамена по модулю 18  

Всего 368  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства; кабинеты 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, оснащенный(е) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Мастерская(ие) и зоны по видам работ - Зона поварского дела; оснащенная(ые) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Учебная практика: Зона поварского дела 

Производственная практика: ООО «ОКА МОЛОКО», ООО «ОКА НИВА», ООО 

«АВАНГАРД», 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовления 

сложной горячей кулинарной продукции + еПриложение : учебник / А. Т. Васюкова. 

— Москва : КноРус, 2024. — 321 с. — ISBN 978-5-406-12348-5. — URL: 

https://book.ru/book/951020 — Текст : электронный. 

2. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учебное издание / 

Дубровская Н.И., Чубасова Е. В. - Москва : Академия, 2023. - 176 c. (Профессии 

среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст : 

электронный 

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

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. 

А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. 

— ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/131009 

4. Самородова И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 

учебное издание / Самородова И. П. - Москва : Академия, 2024. - 128 c. (Профессии 

среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст : 

электронный 

5. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебное 

издание / Соколова Е. И. - Москва : Академия, 2024. - 288 c. (Профессии среднего 

профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст : 

электронный. 

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

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с.  

7. Самородова, И.П. Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. 

Самородова. – Москва : Академия, 2023. – 192 с. 

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

учеб. для учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – Москва : 

Академия, 2023. – 128 с. 

9. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их 

переработки. Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, 

В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-
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Петербург : Лань, 2021. — 316 с.  

10. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : 

учебное пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с.  

11. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 

промышленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. 

Могильда. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 336 с.  

12. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. 

Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

13. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. 

Хасанова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с.  

14. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с.  

15. Елхина, В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного 

питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. 

Елхина. – 5-е изд., стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 с. 

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

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. 

А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с.  

17. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 80 с.  

18. Кащенко, В. Ф. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва 

: ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование).  

19. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – Москва : Академия, 2023. – 240 с. 

20. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических 

ресурсов : учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. 

Панчишина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

21. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 720 с. 

3.2.2. Дополнительные источники  

1. Наименование. 

1. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

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

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания.  

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 
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8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. 

9. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

10. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. № 1515 

«Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» (действующая 

редакция) 

11. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

12. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



242 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код  

ПК, ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК 2.1  подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

обеспечение наличия на рабочем месте технологического 

оборудования и производственного инвентаря, посуды для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента; 

оценка качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании; 

соблюдение требований к упаковке и складированию 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выбор технологического оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с правилами их 

безопасной эксплуатации; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами подготовки рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Контрольные работы, 

зачеты, 

квалификационные 

испытания, экзамены. 

Интерпретация 

результатов выполнения 

практических и 

лабораторных заданий, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового 

контроля. 

ПК 2.2 приготовление, творческое оформление, презентацию и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении супов 

сложного ассортимента; 

выбор температурного режима при подготовке супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 

и техники безопасности; 

выявление дефектов и установление способов их 

устранения; 

соответствие потерь при приготовлении супов сложного 

ассортимента установленным на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 
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выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи супов с учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения супов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления, творческого оформления, 

презентации и подготовки к реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

презентации супов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.3 приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента; выполнение 

требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности при; 

выбор способов и техник при подготовке горячих соусов 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

соусов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 

и техники безопасности; 

соответствие потерь при приготовлении горячих соусов 

сложного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие горячих соусов сложного ассортимента 

(внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих соусов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих соусов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления, непродолжительного хранения 

горячих соусов сложного ассортимента; 

презентации горячих соусов сложного ассортимента 

ПК 2.4 приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
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обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 

и техники безопасности; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий 

сложного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания с учетом 

действующих регламентов; 

презентации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента 

ПК 2.5 приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с 

учетом потребностей потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 

и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента; 

презентации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 
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ПК 2.6 приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 

и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, 

форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПК 2.7 приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и 

требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей и видов 

и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда 

и техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 
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соответствие потерь при приготовлении горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с 

учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

презентация горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 2.8 выполнять разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

выбор рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, выбор рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ с учетом требований по безопасности; 

выбор дополнительных ингредиентов к виду основного 

сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии 

выполненным заказом 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при разработке, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки рецептур горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей 

ОК 01  - Обоснованность планирования учебной и 

профессиональной деятельности; 

- соответствие результата выполнения профессиональных 

задач эталону (стандартам, образцам, алгоритму, условиям, 

требованиям или ожидаемому результату); 

- степень точности выполнения поставленных задач. 

ОК 02  - Полнота охвата информационных источников; 

- скорость нахождения и достоверность информации; 
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- обновляемость и пополняемость знаний, влияющих на 

результаты учебной и производственной деятельности. 

ОК 04  - Осознание своей ответственности за результат 

коллективной, командной деятельности, готовности к 

сотрудничеству, использованию опыта коллег; 

- отсутствие негативных отзывы со стороны коллег и 

руководства. 

ОК 05  - Демонстрация навыков грамотно общения и оформление 

документации на государственном языке Российской 

Федерации, принимая во внимание особенности 

социального и культурного контекста 

ОК 09  - Демонстрация умений понимать тексты на базовые и 

профессиональные темы; 

- составлять необходимую документацию на 

государственном и иностранном языках 
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Приложение 1.3 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.03 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»  

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 
Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

определять этапы решения задачи, 

составлять план действия, 

реализовывать составленный 

план, определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

структура плана для 

решения задач, алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

- 

 

ОК 02 

 

определять задачи для поиска 

информации, планировать 

процесс поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

выделять наиболее значимое в 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 

приемы структурирования 

- 
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перечне информации, 

структурировать получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

использовать современное 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для решения 

профессиональных задач 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

современные средства и 

устройства 

информатизации, порядок 

их применения и  

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

психологические основы 

деятельности коллектива 

ОК 04 

 

организовывать работу коллектива 

и команды 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности личности 

правила оформления 

документов  

- 

 

ОК 05 

 

грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

правила построения устных 

сообщений 

особенности социального и 

культурного контекста 

- 

 

ОК 09 

 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

- 

 

ПК 3.1. выполнять и контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

контролировать хранение, 

расход полуфабрикатов, 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

выполнения 

подготовки рабочих 

мест к безопасной 

работе и 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 
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пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований к 

безопасности; контролировать 

ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для производства 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом 

потребности и имеющихся 

условий хранения; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в соответствии 

с их квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте 

производственного инвентаря 

и технологического 

оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение 

правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, 

охраны труда на рабочем 

месте; 

контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, техники 

безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, 

в том числе требования 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля 

качества 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения безопасных 

условий труда, качества 

и безопасности 

полуфабрикатов, 

пищевых продуктов; 

виды, назначение, 

правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; требования к 

личной гигиене 

персонала при 

подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, 

правила применения и 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания 

наличия 

качественных сырья, 

материалов, 

продуктов для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления 

контроля качества и 

расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 
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оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, осуществлять 

упаковку, маркировку, 

складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 

дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов 

инструментов, 

инвентаря, правила 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их 

назначение 

ПК 3.2 выполнять и контролировать 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

процессы приготовления, 

непродолжительного 

хранения холодных 

соусов, заправок с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода холодных соусов, 

заправок сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

соусов; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

выполнения 

приготовления, 

непродолжительного 

хранения холодных 

соусов, заправок с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 
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использовать региональное 

сырье, продукты для холодных 

соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии 

с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить соусы 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых соусов; 

определять степень 

готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество 

органолептическим способом 

холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных холодных 

соусов, заправок; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного 

производства, 

алкогольных напитков и 

варианты их 

использования; 

виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления холодных 

соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления холодных 

соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техники 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных холодных 

соусов, заправок для 

подачи; 
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сложных холодных соусов, 

заправок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи холодных соусов, 

заправок; организовывать 

хранение сложных холодных 

соусов, заправок с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость 

холодных соусов, заправок; 

вести учет реализованных 

холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

температура подачи 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности хранения 

холодных соусов, 

заправок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных холодных 

соусов, заправок; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

ПК 3.3 выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных салатов сложного 

ассортимента; 

процессы приготовления, 

творческого оформление 

и подготовки к 

презентации и 

реализации салатов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода салатов сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 
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контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

салатов сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии 

с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

салаты сложного ассортимента 

в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых салатов; 

определять степень 

готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество 

органолептическим способом 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

салатов; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных салатов; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты 

их использования; 

виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила хранения 

заготовок для салатов с 

учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью 

использования 
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салатов сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных салатов; 

сервировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи салатов; 

организовывать хранение 

сложных салатов с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость 

салатов; 

вести учет реализованных 

салатов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; 

консультировать потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд. 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных салатов для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи салатов 

сложного ассортимента; 

температура подачи 

салатов сложного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности хранения 

салатов сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных салатов; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный 

запас, в т.ч. на 

иностранном языке 

ПК 3.4 выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

процессы приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 
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контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления канапе, 

холодных закусок сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии 

с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода канапе, холодных 

закусок сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

канапе, холодных 

закусок; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных канапе, 

холодных закусок; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты 

их использования; 

виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок для канапе, 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 
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организовывать 

приготовление, готовить 

канапе, холодные закуски 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых канапе, холодных 

закусок; определять степень 

готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество 

органолептическим способом 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, 

готовые супы для организации 

хранения; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление 

сложных канапе, холодных 

закусок; сервировать для 

подачи с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи канапе, холодных 

закусок; организовывать 

хранение сложных канапе, 

холодных закусок с учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость 

холодных закусок, 

готовых канапе, 

холодных закусок с 

учетом требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных канапе, 

холодных закусок для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи канапе, 

холодных закусок 

сложного ассортимента; 

температура подачи 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, 
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канапе, холодных закусок; 

вести учет реализованных 

канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

замороженных канапе, 

холодных закусок; 

требования к 

безопасности хранения 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных канапе, 

холодных закусок; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

ПК 3.5 выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, 

заказом; 

осуществлять 

процессы приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода холодных блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного 

приготовления, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 
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взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью, 

кондицией сырья; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии 

с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, 

способа подачи, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при термической 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

определять степень 

готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество 

органолептическим способом 

холодных блюд из рыбы, 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты 

их использования; 

виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок для холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, готовых холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья с учетом 

требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента; 

способы и формы 
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нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья, готовые 

холодные блюда из рыбы, 

нерыбного водного сырья для 

организации хранения; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление 

сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; сервировать для подачи 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать 

температуру подачи холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

организовывать хранение 

сложных холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс 

упаковки на вынос холодных 

блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

вести учет реализованных 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных холодных блюд 

из рыбы, нерыбного 

водного сырья для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента; 

температура подачи 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента; 

требования к 

безопасности хранения 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья; 
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терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

ПК 3.6 выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, осуществлять 

выбор в соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

сочетать основные продукты с 

дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных холодных блюд 

из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

контролировать, осуществлять 

взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов 

в соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд 

из мяса, домашней дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; 

процессы приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы 

выхода холодных блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного приготовления, 

в том числе авторских, 

брендовых, 

региональных; 

правила выбора, 

требования к качеству, 

принципы сочетаемости 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости 

сырья и продуктов; 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, 

продуктов, готовых 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами 

для создания 

гармоничных холодных 

выполнения 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания 
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контролировать, осуществлять 

выбор, комбинировать, 

применять различные методы 

приготовления в соответствии 

с заказом, способом 

обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями 

заказа, использованием 

сезонных видов сырья, 

продуктов, заменой сырья и 

продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными особенностями 

в приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

холодные блюда из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой 

продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта при кулинарной 

обработке; 

обеспечивать безопасность 

готовых холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

определять степень 

готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество 

органолептическим способом 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную 

продукцию; 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

варианты подбора 

пряностей и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты 

их использования; 

виды, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

правила охлаждения и 

замораживания, 

размораживания 

заготовок для холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

готовых горячих блюд из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом 

требований к 

безопасности; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

приготовления холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления 

с помощью 

использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых 

видов пищевых 

продуктов, 
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охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных 

блюд, готовые блюда для 

организации хранения; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, оформление 

сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; сервировать для 

подачи с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и способов 

обслуживания;  

контролировать температуру 

подачи холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

организовывать хранение 

сложных холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

организовывать, 

контролировать процесс 

упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика; 

вести учет реализованных 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать 

им помощь в выборе блюд 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника 

порционирования, 

варианты оформления 

сложных холодных блюд 

из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика для 

подачи; 

виды, назначение посуды 

для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска 

на вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; 

температура подачи 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; 

правила разогревания 

охлажденных, 

замороженных холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

требования к 

безопасности хранения 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента; 

правила упаковки на 

вынос, маркирования 

упакованных холодных 

блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. 

на иностранном языке 

ПК 3.7 выполнять и контролировать 

разработку, адаптацию 

рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, 

знать процессы 

разработки, адаптации 

рецептур холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том 

выполнять 

разработку, 

адаптацию рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 
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брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

определять ароматических, 

красящих веществ для 

разработки рецептуры с учетом 

особенностей заказа, 

требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные методы 

приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой 

или адаптированной рецептуры 

и анализировать результаты 

определять направления 

корректировки рецептуры; 

изменять рецептуры холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

рассчитывать количество 

сырья по действующим 

методикам, с учетом норм 

отходов и потерь при 

приготовлении; 

оформлять акт проработки 

новой или адаптированной 

рецептуры и представлять 

результат проработки 

руководству; 

проводить мастер-класс и 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

новые 

высокотехнологичные 

продукты и 

инновационные способы 

приготовления, хранения 

(непрерывный холод, 

шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания 

овощей и фруктов, 

консервирования и 

прочее); 

современное 

высокотехнологиченое 

оборудование и способы 

его применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, 

пряностями и 

приправами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики 

расчета количества 

сырья и продуктов, 

выхода холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок; 

правила оформления 

актов проработки, 

составления 

технологической 

документации по ее 

результатам; 

правила расчета 

себестоимости холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных; 

ведения расчетов с 

потребителями 
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презентации для представления 

результатов разработки новой 

рецептуры 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№

№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональны

е компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименование 

темы 

Объе

м 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1.  ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм обслуживания 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

салатов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

хранение  

холодных  

соусов, заправок 

сложного 

ассортимента 

 

 часы 

вариативной 

части 

направлены 

формирование 

навыков 

разрабатывать, 

изменять 

ассортимент, 

разрабатывать 

и адаптировать 

рецептуры 

холодной 

кулинарной 

продукции в 

соответствии с 

изменением 

спроса, с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

и на 

проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточно

й аттестации и 

на проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточно

й аттестации 

 

 

 

 

 

 

2.  контролировать, 

осуществлять 

выбор в 

соответствии с 

технологическим

и требованиями, 

оценивать 

качество и 

безопасность 

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

салатов 

сложного 

ассортимента 

 

3.  ПК 3.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

канапе, холодных 

закусок сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

канапе, 

холодных 

закусок 

сложного 

ассортимента 
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потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

видов и форм 

обслуживания 

 

часы 

вариативной 

части 

направлены 

формирование 

навыков 

разрабатывать, 

изменять 

ассортимент, 

разрабатывать 

и адаптировать 

рецептуры 

холодной 

кулинарной 

продукции в 

соответствии с 

изменением 

спроса, с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

и на 

проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточно

й аттестации и 

на проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточно

й аттестации 

4.  контролировать, 

осуществлять 

взвешивание, 

измерение 

продуктов, 

входящих в 

состав канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой, 

заказом; 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента 

 

5.  ПК 3.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных блюд 

из рыбы, 

нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Тема 2.5.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней 

птицы, дичи 

сложного 

ассортимента 

 

6.  ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

выполнения 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд 

из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

Самостоятельна

я работа  

10 
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обслуживания обслуживания 

7.    Промежуточная 

аттестация  

18 Увеличение 

объема часов 

на проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточно

й аттестации 

 

 

 

2.1. Трудоемкость освоения модуля 

  

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

подготовки 

Учебные занятия 200 174 

Курсовой проект (работа) - - 

Самостоятельная работа 10 - 

Практика, в т.ч.: 144 144 

учебная 36 36 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация  18 18 

Всего 372 336 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 
Наименования разделов профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч
еб

н
ы

е 
за

н
я
ти

я 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
  

П
р
ак

ти
ч

ес
к
и

е 
за

н
я
ти

я
  

К
у
р
со

в
о
й

 п
р
о
ек

т 
(р

аб
о
та

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

У
ч
еб

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

1 2 3 4 5 6   7 8 9 10 

ПК 3.1. ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 

09 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 

48 36 48 48 30      

ПК 3.1. ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 

09 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента 
162 138 152 138  84  10   

ПК 3.1. ПК 3.7. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 

09 

Учебная практика 36 36       36  

Производственная практика 108 108        108 

 Промежуточная аттестация 18 18         

 Всего:  372 336 200 72 30 84  10 36 108 
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2.3 Содержание профессионального модуля 

 
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятия, курсовой проект (работа) 

Объем, ак. ч. / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 36 часов 

48  

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

48/36  

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент холодной 

кулинарной продукции 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  16/12  

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. 

Актуальные направления в совершенствовании ассортимента 

холодной кулинарной продукции сложного приготовления 

2 ПК 3.1 - ПК 

3.7 

ОК 01-ОК 05, 

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

2 ПК 3.1 - ПК 

3.7 

ОК 01-ОК 05, 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодной кулинарной 

продукции в соответствии с изменением спроса,  учетом правил 

сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   

использования сезонных, региональных продуктов, потребностей 

различных  категорий потребителей, видов методов обслуживания. 

12/12 ПК 3.1 - ПК 

3.7 

ОК 01-ОК 05, 

Тема 1.2. 

Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  8/4  

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок сложного ассортимента. Характеристика, 

последовательность  этапов. 

2 ПК 3.1 

ОК 01-ОК 05 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок, с учетом ассортимента продукции, 

требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 

4/4 ПК 3.1 

ОК 01-ОК 05 
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продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: 

выбор последовательности и поточности технологических 

операций, определение «контрольных точек» - контролируемых 

этапов технологических операций, проведение контроля сырья, 

продуктов, функционирования технологического оборудования и 

т.д. (ГОСТ 30390-2013) 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

2 ПК 3.1 

ОК 01-ОК 05 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок  

Содержание  24/20  

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов,посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними 

2 ПК 3.1 

ОК 01 

ОК 05 

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок с учетом различных методов обслуживания: 

самообслуживания, обслуживания официантами. Организация 

процессов упаковки, подготовки готовой холодной кулинарной 

продукции к отпуску на вынос 

2/2 ПК 3.1 

ОК 01 

ОК 05 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест 

по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к 

реализации  

2 ПК 3.1 

ОК 01 

ОК 05 

В том числе практических и лабораторных занятий 18/18  

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента. 

6/6 ПК 3.1 

ОК 01 

ОК 05 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по 

подбору технологического оборудования, производственного 

12/12  
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инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 

процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и 

закусок сложного ассортимента. 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента 36 часов 

152  

МДК 03.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

162/138  

Тема 2.1.  

Приготовление, хранение  

холодных  соусов, 

заправок сложного 

ассортимента 

 

Содержание  18/14  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных соусов и заправок сложного ассортимента.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении 

холодных соусов и заправок. 

2 ПК 3.2 

ОК 01 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных соусов из 

полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, 

соевый соус, бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов.  

4/2 ПК 3.2 

ОК 01 

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное 

назначение, варианты подачи салатных заправок на основе 

растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

4/4 ПК 3.2 

ОК 01 

Современные методы приготовления (использование кремера), 

рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи холодных 

соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе 

4/4 ПК 3.2 

ОК 01 
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сливок, сметаны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, 

овощных соков и пюре, пряной зелени, с использованием текстур 

молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов. 

Правила отпуска холодных соусов и заправок сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, 

подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения 

с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП).  

4/4 ПК 3.2 

ОК 01 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов сложного 

ассортимента 

Содержание  30/30  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность салатов сложного ассортимента. Правила выбора 

основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа.  

Актуальные направления в приготовлении салатов сложного 

ассортимента. 

2/2 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления, рецептуры, варианты подачи сложных салатов из 

вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

2/2 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления, рецептуры, варианты подачи салатов сложного 

ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, мяса, птицы, 

рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-

коктейлей; теплых салатов. Способы сокращения потерь 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

2/2 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. 

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

2/2 ОК.04 

ОК.05 
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дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ для салатов и салатных заправок. 

ПК 3.3 

Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки 

стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг).  Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка салатов для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

4/4 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

В том числе практических и лабораторных занятий 18/18  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация салатов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, 

салатов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и пр.). 

18/18 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

Содержание  36/36  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

Правила выбора основных гастрономических продуктов и 

дополнительных ингредиентов для канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента  Актуальные направления в приготовлении  

канапе, холодных закусок сложного ассортимента.  

2/2 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

(рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего 

копчения; карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, 

фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; роллов; паштета (из 

говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, паштетов и муссов, 

запеченных на водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и 

2/2 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 
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др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с различными 

начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с 

использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, 

компрессии продуктов, тонкого измельчения в замороженном виде. 

Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления, рецептуры, варианты подачи масляных смесей 

(масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, 

масла сырного, желтковой пасты, сырной пасты, селедочного 

масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного масла).  

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

4/4 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных 

закусок. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка канапе, 

холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований 

к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

4/4 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

В том числе практических и лабораторных занятий 24/24  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация канапе, холодных закусок сложного ассортимента из 

яиц, овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов, в том числе 

авторских, брендовых, региональной кухни 

24/24 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Тема 2.4.  Содержание  30/30  
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Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила 

подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным 

холодным блюдам.  Актуальные направления в приготовлении 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента. 

4/4 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными 

кусками); рыба фаршированная заливная (целиком и порционными 

кусками); рулетики  из рыбы, заливные крабы, креветки, гребешки 

и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента, 

гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 

оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности  продуктов. 

4/4 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента: творческое 

оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и 

собирание продуктов, с сохранением формы, заливание в желе, 

глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского 

мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки 

стола и подачи, температура подачи холодных блюд. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная 

4/4 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 
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упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

В том числе практических и лабораторных занятий 18/18  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. 

18/18 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Тема 2.5.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

 

Содержание  38/38  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента. Правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила подбора и 

расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным 

блюдам.  Актуальные направления в приготовлении холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента.  

2/2 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных блюд из мяса сложного ассортимента 

(баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, 

поросенок фаршированный заливной, поросенок, запеченный с 

гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. 

Рецептуры, варианты холодных блюд из мяса сложного 

ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными 

продуктами при оформлении. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

4/4 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных блюд из домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента (галантин из птицы, курица фаршированная, индейка, 

4/4 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 
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фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием 

техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента, гармоничного сочетания 

украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  

Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с 

сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, 

отделка из корнетика и кондитерского мешка, охлаждение, легкое 

замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура 

подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг).  Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

4/4 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

В том числе практических и лабораторных занятий 24/24  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных блюд из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных. 

24/24 ОК.04 

ОК.05 

ПК 3.3 

Самостоятельная работа 10  

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, 

учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, 
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справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием 

методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление последовательностей обработки редких и 

экзотических видов сырья и приготовления полуфабрикатов 

сложного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, 

ее анализ, систематизация высокотехнологичного оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, 

методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и 

презентаций. 

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

с использованием федеральных цифровых информационно-

образовательных ресурсов. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных 

задач. 

8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного 

сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 

9. Подготовка словаря иностранных терминов 

Учебная практика 36 часов 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 
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изменением выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, 

полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды  в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  

перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом  температуры подачи холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок 

на раздаче. 

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения 

выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей 

различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
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изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. 

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

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухонной посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика 108 часов 

Виды работ: 

10. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с 

полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

11. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

12. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, 

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

13. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной 

программой кухни ресторана. 

14. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок (порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных 
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блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для 

транспортирования. 

15. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче 

с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой 

температуры отпуска. 

16. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к 

хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее 

безопасности), организация хранения. 

17. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация 18 часов 18  

Всего 240 часов 354  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

-Кабинет «Технологии кулинарного производства», в соответствии с п. 6.1.2.1. 

образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело . 

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

образовательной программы 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

- Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Васюкова, А. Т., Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента: учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, ; под ред. А. Т. 

Васюковой. — Москва: КноРус, 2023. — 182 с. — ISBN 978-5-406-11577-0. — URL: 

https://book.ru/book/949430 — Текст: электронный. 

2. Димитриев, А. Д., Организация производства продуктов питания для 

различных категорий потребителей: учебник / А. Д. Димитриев. — Москва: КноРус, 

2023. — 249 с. — ISBN 978-5-406-10140-7. — URL: https://book.ru/book/946413 — 

Текст: электронный.  

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

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

Пушина, Ж. В. Морозова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 176 с. 

— ISBN 978-5-507-45569-0. — Текст :электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276413 (дата обращения: 28.11.2022). — 

Режим доступа: по подписке. 

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

Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — 3-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2023. — 720 с. — ISBN 978-5-507-45577-5. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/276437 

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

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

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

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

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

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

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

подписке. 

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

приготовления полуфабрикатов из рыбы / В. И. Мошков. — 3-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2022. — 60 с. — ISBN 978-5-507-45072-5. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/257543 

(дата обращения: 28.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 

7. Торопова, Н. Д. Организация производства на предприятии 

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

доп. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 348 с. —ISBN 978-5-8114-3691-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL:https://e.lanbook.com/book/208994 (дата обращения: 21.11.2022). — Режим 

https://e.lanbook.com/book/276413
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доступа: по подписке. 

8. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/148044 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз.Пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

 

1.  СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. 

6. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

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

2015-01- М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

определения.Введ. 2015-М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

11. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. –III, 11 с. 

12. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 
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13. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. – Введ. 2015 – 01– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

17. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного рача РФ от 20 августа 2002 г. № 27__ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код  

ПК, ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК.3.1. подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП и требований 

безопасности; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов на рабочем месте для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

оценка соответствия качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов требованиям регламентов для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

установление температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

выбор технологического оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с 

оборудованием для приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

проведение маркировки ингредиентов при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ 

установленным нормативам приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

Контрольные работы, 

зачеты, 

квалификационные 

испытания, экзамены. 

Интерпретация 

результатов выполнения 

практических и 

лабораторных заданий, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового 

контроля. 

ПК.3.2 приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке 
холодных соусов, заправок сложного ассортимента с учетом 
потребностей потребителей, видов и форм 
обслуживания; 

соблюдение температурного режима при подготовке 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и 
техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 
текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи холодных соусов, заправок сложного ассортимента с 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 
выполнение презентации холодных соусов, заправок 
сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК.3.3 приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при подготовке салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и 

техники безопасности; 
выявление дефектов и определение способов их устранения; 
соответствие потерь при приготовлении на предприятии 
нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; выбор посуды для 

отпуска, оформления, сервировки и подачи салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
соблюдение условий и сроков хранения салатов сложного 
ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; соответствие времени 

выполнения работ установленным нормативам; 

выполнение презентации салатов сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК.3.4 приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей потребителей, видов и форм обслуживания; 
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подготовка рабочих мест; соблюдение температурного 
режима; 
соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и 
техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента действующим на 

предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

выполнение презентации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК.3.5 приготовление, творческое оформление и подготовку 
к презентации и реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
выполнение требований персональной гигиены системы 
ХАССП и требований безопасности при приготовлении 
полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья к сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима при подготовке 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и 

техники безопасности; 
соответствие потерь при приготовлении действующим на 
предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 
текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для отпуска, оформления, сервировки и 

подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 
действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья закусок сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 
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нормативам; 

выполнение презентации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК.3.6 приготовление, творческое оформление и подготовка к 

презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы 

ХАССП и требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник при подготовке холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение температурного режима при подготовке; 

подготовка рабочих мест; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и 

техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных блюд из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента 

действующим на предприятии нормам; 
соответствие готовой продукции (внешний вид, 
форма, вкус, текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 
обеспечение посуды для отпуска, оформления, 

сервировки и подачи холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения с учетом 

действующих регламентов; 
демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами приготовления холодных блюд из мяса, домашней 
птицы, , дичи, кролика сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

выполнение презентации блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

ПК.3.7 разработка, адаптация рецептур холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 
подготовка рабочих мест; 

соблюдение продуктов, вкусовых, ароматических, красящих 

веществ с учетом требований по безопасности; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

выполнение презентации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 
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региональных; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с 

выполненным заказом; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими 

картами при разработке, адаптации рецептур горячих 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01  - Обоснованность планирования учебной и профессиональной 

деятельности; 

- соответствие результата выполнения профессиональных 

задач эталону (стандартам, образцам, алгоритму, условиям, 

требованиям или ожидаемому результату); 

- степень точности выполнения поставленных задач. 

ОК 02  - Полнота охвата информационных источников; 

- скорость нахождения и достоверность информации; 

- обновляемость и пополняемость знаний, влияющих на 

результаты учебной и производственной деятельности. 

ОК 04  - Осознание своей ответственности за результат 

коллективной, командной деятельности, готовности к 

сотрудничеству, использованию опыта коллег; 

- отсутствие негативных отзывы со стороны коллег и 

руководства. 

ОК 05  - Демонстрация навыков грамотно общения и оформление 

документации на государственном языке Российской 

Федерации, принимая во внимание особенности социального 

и культурного контекста 

ОК 09  - Демонстрация умений понимать тексты на базовые и 

профессиональные темы; 

- составлять необходимую документацию на государственном 

и иностранном языках 
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Приложение 1.4 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»  

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 
Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить  

структура плана для решения 

задач, алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

- 

 

ОК 02 

 

определять задачи для поиска 

информации, планировать 

процесс поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации, 

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

приемы структурирования 

информации 

формат оформления 

- 
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структурировать получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач 

использовать современное 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения профессиональных 

задач 

результатов поиска 

информации 

современные средства и 

устройства информатизации, 

порядок их применения и  

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

психологические основы 

деятельности коллектива 

ОК 04 

 

организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические особенности 

личности 

правила оформления 

документов  

- 

 

ОК 05 

 

грамотно излагать свои мысли 

и оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

правила построения устных 

сообщений 

особенности социального и 

культурного контекста 

- 

 

ОК 09 

 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

- 

 

ПК 

4.1. 

выполнять и контролировать 

подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в 

соответствии с 

процессы приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

выполнять 

подготовку 

рабочих мест к 

безопасной работе 

и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 
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инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать наличие, 

контролировать хранение, 

расход пищевых продуктов и 

материалов с учетом 

нормативов, требований к 

безопасности; 

контролировать ротацию 

неиспользованных 

продуктов в процессе 

производства; 

составлять заявку и 

обеспечивать получение 

продуктов для производства 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с 

учетом потребности и 

имеющихся условий 

хранения; 

оценивать качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределять задания между 

подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, 

контролировать выбор и 

рациональное размещение на 

рабочем месте 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с 

видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать соблюдение 

правил техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

на рабочем месте; 

контролировать 

своевременность текущей 

уборки рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, стандартами 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, в 

том числе требования 

системы анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (системы 

ХАССП); 

методы контроля качества 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы 

инструктирования персонала 

в области обеспечения 

безопасных условий труда, 

качества и безопасности 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических операций; 

требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; возможные 

последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

виды, назначение, правила 

применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих 

средств; 

правила утилизации 

непищевых отходов; 

виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды кухонных ножей, 

других видов инструментов, 

инвентаря, правила 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивать 

наличие 

качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществлять 

контроль качества 

и расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и 

хранения холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 
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чистоты, разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение санитарно-

гигиенических требований, 

техники безопасности, 

пожарной безопасности в 

процессе работы; 

демонстрировать приемы 

рационального размещения 

оборудования на рабочем 

месте повара; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, 

неиспользованных 

полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом 

требований по безопасности 

(ХАССП), сроков хранения 

подготовки их к работе, 

ухода за ними и их 

назначение 

ПК 

4.2. 

выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты 

с дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных холодных 

десертов; 

контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав холодных 

десертов сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

процессы приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к презентации и 

реализации холодных 

десертов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования 

к качеству, примерные 

нормы выхода холодных 

десертов сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования 

к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов пищевая, 

энергетическая ценность 

сырья, продуктов, готовых 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

варианты сочетания 

выполнения 

приготовления, 

творческогое 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления холодной 

десертов; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, применять 

различные методы 

приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных 

видов фруктов, ягод, заменой 

сырья и продуктов на основе 

принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

холодные десерты сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность 

готовой продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса холодные десерты; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; предупреждать в 

основных продуктов с 

другими ингредиентами для 

создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей 

и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к 

ним, правила композиции, 

коррекции цвета; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления холодных 

десертов сложного 

ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования персонала 

в области приготовления 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, 

отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов теста 

промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

холодных десертов сложного 

ассортимента для подачи; 
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процессе приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных десертов; 

сервировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи холодных десертов; 

организовывать хранение 

сложных холодных десертов 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать 

готовую кулинарную 

продукцию с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

холодных десертов; 

вести учет реализованных 

холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи холодных 

десертов сложного 

ассортимента; 

температура подачи 

холодных десертов сложного 

ассортимента; требования к 

безопасности хранения 

холодных десертов сложного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных 

десертов сложного 

ассортимента; 

правила общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас в 

т.ч. на иностранном языке; 

правила и техники общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 
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иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе 

ПК 

4.3. 

выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты 

с дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих 

десертов; 

контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав горячих 

десертов сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, применять 

различные методы 

приготовления в 

соответствии с заказом, 

процессы приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к презентации и 

реализации горячих десертов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования 

к качеству, примерные 

нормы выхода горячих 

десертов сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования 

к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; 

нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих десертов 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами для 

создания гармоничных 

десертов; 

варианты подбора пряностей 

и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, соусов 

промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматизации 

десертов, сладких соусов к 

ним, напитков, правила 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 
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способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов 

на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

горячие десерты сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность 

готовой продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса горячие десерты; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, 

отбраковывать 

недоброкачественные 

десерты; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих десертов; 

композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

десертов сложного 

ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования персонала 

в области приготовления 

горячих десертов сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

горячих десертов сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих 

десертов сложного 

ассортимента; требования к 

безопасности хранения 

горячих десертов сложного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих 

десертов сложного 
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сервировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих десертов; 

организовывать хранение 

сложных горячих десертов с 

учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать 

готовую кулинарную 

продукцию с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

горячих десертов; 

вести учет реализованных 

горячих десертов с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе. 

ассортимента; 

правила и техники общения, 

ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в 

т.ч. на иностранном языке 

ПК 

4.4. 

выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, 

процессы приготовления, 

творческого оформления и 

подготовки к презентации и 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования 

к качеству, примерные 

нормы выхода холодных 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 
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осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты 

с дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных холодных 

напитков; 

контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

входящих в состав холодных 

напитков сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления холодной 

кулинарной продукции 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, применять 

различные методы 

приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов 

на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

напитков сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования 

к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых холодных напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами для 

создания гармоничных 

десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей 

и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, сиропов, соков 

промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматизации 

напитков, правила 

композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления холодных 

напитков сложного 

ассортимента; 

способы и формы 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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приготовление, готовить 

холодные напитки сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность 

готовой продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

вкуса холодные напитки; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; предупреждать в 

процессе приготовления, 

выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные 

напитки; 

охлаждать и замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

холодных напитков; 

сервировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи холодных напитков; 

организовывать хранение 

сложных холодных напитков 

с учетом требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

охлаждать и замораживать 

готовую кулинарную 

продукцию с учетом 

требований к безопасности 

инструктирования персонала 

в области приготовления 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

холодных напитков 

сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и 

способы подачи холодных 

напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи 

холодных напитков 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения холодных напитков 

сложного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных холодных 

напитков сложного 

ассортимента; 

правила и техники общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке 
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пищевых продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

холодных напитков; 

вести учет реализованных 

холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе 

ПК 

4.5. 

выполнять и контролировать 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

контролировать наличие, 

хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

контролировать, 

осуществлять выбор в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

сочетать основные продукты 

с дополнительными 

ингредиентами для создания 

гармоничных горячих 

напитков; 

контролировать, 

осуществлять взвешивание, 

измерение продуктов, 

процессы и требования к 

подготовке рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов ассортимент, 

рецептуры, характеристика, 

требования к качеству, 

примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного 

приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных; 

правила выбора, требования 

к качеству, принципы 

сочетаемости основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; нормы, правила 

взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

пищевая, энергетическая 

ценность сырья, продуктов, 

готовых горячих напитков 

сложного ассортимента; 

варианты сочетания 

основных продуктов с 

другими ингредиентами для 

создания гармоничных 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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входящих в состав горячих 

напитков сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, заказом; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать региональное 

сырье, продукты для 

приготовления горячих 

напитков; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, применять 

различные методы 

приготовления в 

соответствии с заказом, 

способом обслуживания; 

изменять, адаптировать 

рецептуру, выход порции в 

соответствии с 

особенностями заказа, 

использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, 

заменой сырья и продуктов 

на основе принципов 

взаимозаменяемости, 

региональными 

особенностями в 

приготовлении пищи, 

формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

организовывать 

приготовление, готовить 

горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии 

с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа 

подачи блюд, требований к 

качеству и безопасности 

готовой продукции; 

минимизировать потери 

питательных веществ, массы 

продукта в процессе 

приготовления; 

обеспечивать безопасность 

готовой продукции; 

определять степень 

готовности, доводить до 

напитков; 

варианты подбора пряностей 

и приправ; 

ассортимент вкусовых 

добавок, полуфабрикатов 

промышленного 

производства и варианты их 

использования; 

правила выбора вина и 

других алкогольных 

напитков для ароматизации 

напитков, правила 

композиции, коррекции 

цвета; 

виды, правила безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря; 

температурный режим, 

последовательность 

выполнения 

технологических операций; 

современные, 

инновационные методы 

приготовления горячих 

напитков сложного 

ассортимента; 

способы и формы 

инструктирования персонала 

в области приготовления 

горячих напитков сложного 

ассортимента; 

способы оптимизации 

процессов приготовления с 

помощью использования 

высокотехнологичного 

оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

горячих напитков сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение посуды для 

подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на 

вынос; 

методы сервировки и 
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вкуса горячие напитки; 

оценивать качество 

органолептическим 

способом; 

предупреждать в процессе 

приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые 

дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные 

напитки; охлаждать и 

замораживать, 

размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

организовывать, 

контролировать, выполнять 

порционирование, 

оформление сложных 

горячих напитков;  

сервировать для подачи с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, форм и 

способов обслуживания; 

контролировать температуру 

подачи горячих напитков; 

организовывать хранение 

сложных горячих напитков с 

учетом 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

охлаждать и замораживать 

готовую кулинарную 

продукцию с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

организовывать, 

контролировать процесс 

подготовки к реализации 

(упаковки на вынос, для 

транспортирования, 

непродолжительного 

хранения, отпуска на раздачу 

и т.д.); 

рассчитывать стоимость 

горячих напитков; 

вести учет реализованных 

горячих напитков с 

прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный 

контакт с потребителем на 

способы подачи горячих 

напитков сложного 

ассортимента; 

температура подачи горячих 

напитков сложного 

ассортимента; требования к 

безопасности хранения 

горячих напитков сложного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных горячих 

напитков сложного 

ассортимента; 

правила и техники общения, 

ориентированные на 

потребителя; 

базовый словарный запас, в 

т.ч. на иностранном языке 
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раздаче; консультировать 

потребителей; 

владеть профессиональной 

терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, 

оказывать им помощь в 

выборе 

ПК 

4.6. 

выполнять и контролировать 

разработку, адаптацию и 

презентации рецептур 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

подбирать тип и количество 

продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих 

веществ для разработки 

рецептуры с учетом 

особенностей заказа, 

требований по безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс жировых и 

вкусовых компонентов; 

выбирать форму, текстуру 

холодных и горячих 

десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

способа последующей 

термической обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, 

требований к безопасности 

готовой продукции; 

проводить проработку новой 

или адаптированной 

рецептуры и анализировать 

результат, определять 

направления корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры 

холодных и горячих 

десертов, напитков с учетом 

особенностей заказа, 

сезонности, форм и методов 

процессы разработки, 

адаптации и презентации 

рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, 

в том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

наиболее актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков; 

новые высокотехнологичные 

продукты и инновационные 

способы приготовления, 

хранения (непрерывный 

холод, шоковое охлаждение 

и заморозка, заморозка с 

использованием жидкого 

азота, инновационные 

способы дозревания овощей 

и фруктов, консервирования 

и прочее); 

принципы, варианты 

сочетаемости основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, пряностями 

и приправами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики расчета 

количества сырья и 

продуктов, выхода холодных 

и горячих десертов, 

напитков; 

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической 

документации по ее 

результатам; 

выполнения 

разработки, 

адаптации и 

презентации 

рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

ведение расчетов, 

оформлении и 

презентации 

результатов 

проработки 
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обслуживания; 

рассчитывать количество 

сырья, продуктов, массу 

готовых холодных и горячих 

десертов, напитков по 

действующим методикам, с 

учетом норм отходов и 

потерь при приготовлении; 

оформлять акт проработки 

новой или адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат 

проработки (готовые 

холодные и горячие десерты, 

напитков, разработанную 

документацию) руководству; 

проводить мастер-класс для 

представления результатов 

разработки новой рецептуры 

правила расчета 

себестоимости холодных и 

горячих десертов, напитков 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональные 

компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1.  ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнения 

приготовления, 

творческогое 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

хранение 

холодных 

десертов  

сложного 

ассортимента 

24 часы 

вариативной 

части 

направлены 

формирование 

навыков 

применять, 

комбинировать 

различные 

способы 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подачи 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных и 

на проведение 

экзаменов в 

2.  ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

десертов сложного 

ассортимента с 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

хранение 

горячих 

десертов 

сложного 

ассортимента 

22 
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учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

рамках 

промежуточной 

аттестации 

3.  ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных 

напитков 

сложного 

ассортимента 

10 

4.  ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

выполнения 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

горячих 

напитков 

сложного 

ассортимента 

 

20 

5.  ПК 4.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур холодных 

и горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

ведение расчетов, 

оформлении и 

презентации 

результатов 

проработки 

Самостоятельная 

работа 

10 
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различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

6.    Промежуточная 

аттестация  

18 Увеличение 

объема часов 

на проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточной 

аттестации 

 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

 

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

подготовки 

Учебные занятия 170 144 

Курсовой проект (работа) - - 

Самостоятельная работа 10  

Практика, в т.ч.: 108 108 

учебная 36 36 

производственная 72 72 

Промежуточная аттестация  18 18 

Всего 306 270 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 
Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч
еб

н
ы

е 
за

н
я
ти

я 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
  

П
р
ак

ти
ч

ес
к
и

е 
за

н
я
ти

я 

К
у
р
со

в
о
й

 п
р
о
ек

т 
(р

аб
о
та

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

У
ч
еб

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

1 2 3 4 5 6   7 8 9 10 

ПК 4.1.- ПК 4.6. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента 

56 44 56 56  42   

  

ПК 4.1.- ПК 4.6. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента 

124 100 114 114  72  10 

  

ПК 4.1.- ПК 4.6. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Учебная практика 36 36       36  

ПК 4.1.- ПК 4.6. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Производственная практика 72 72        72 

 Промежуточная аттестация 18 18         

 Всего:  306 270 170 170  114  10 36 72 
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2.3 Содержание профессионального модуля 

 
Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, 

курсовой проект (работа) 
Объем, ак. ч. / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

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

горячих десертов, напитков сложного ассортимента 44 часа 

56  

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

56/44  

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

 

Содержание  20/12  

 Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления. 

Актуальные направления, модные тенденции в совершенствовании 

ассортимента 

4 ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом 

правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, 

использования сезонных, региональных продуктов, потребностей 

различных категорий потребителей, методов обслуживания. 

4 ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие. Адаптация рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса, с 

учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода, использования сезонных, региональных продуктов, потребностей 

различных категорий потребителей, методов обслуживания. 

12/12 ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

Тема 1.2 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

Содержание  12  

Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.  Характеристика, последовательность 

этапов. 

4 ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков, с учетом ассортимента продукции 

4 ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и 4 ПК 4.1-4.6 
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напитков  горячих десертов, напитков. ОК 01-07, 

09-11 

Тема 1.3  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание  34/32  

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними.  

Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на 

вынос.  

2/2 ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  

2 ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 30/30  

Практическое занятие. Организация рабочего места повара по 

приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента. 

12/12 ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента. Тренинг по отработке 

практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной 

посуды в процессе приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента. 

18/18 ПК 4.1-4.6 

ОК 01-07, 

09-11 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента 44 часа 

124  

МДК. 04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента 

124/100  

Тема 2.1.  

Приготовление, 

хранение холодных 

десертов  сложного 

Содержание  34/34  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных десертов сложного ассортимента.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

2/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 
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ассортимента 

 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  

Актуальные направления в приготовлении холодных десертов сложного 

ассортимента. 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных десертов сложного ассортимента (проваривание, 

тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 

взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, 

взбивание при одновременном нагревании, взбивание с дополнительным 

охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, 

выпекание, формование), с использованием техник молекулярной кухни, 

су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после 

замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов.  

2/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Рецептуры холодных десертов сложного ассортимента (ледяного салата из 

фруктов с соусом, торта из замороженного мусса, панакоты, крема, крема-

брюле, крема-карамели, холодного суфле, замороженного суфле, террина, 

парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, тирамису, чизкейка, 

бланманже; рулета, мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.). 

Холодные соусы для десертов: ягодные, фруктовые, сливочные, 

йогуртовые. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи 

холодных десертов сложного ассортимента. 

4/4 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

 Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов 

сложного ассортимента.  Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование, 

эстетичная упаковка, подготовка холодных десертов сложного 

ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

2/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 24/24  

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск и 12/12 ПК 4.2-4.3 
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презентация холодных десертов сложного ассортимента (парфе, щербета, 

ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже) 

ОК 01-07, 

09-11 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных десертов сложного ассортимента (тирамису, 

чизкейка, рулета фило с фруктами). 

12/12 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

хранение горячих 

десертов сложного 

ассортимента 

 

Содержание  32/30  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих десертов сложного ассортимента.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. 

Актуальные направления в приготовлении горячих десертов сложного 

ассортимента. 

2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих десертов сложного ассортимента (смешивание, 

проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных 

жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, 

растапливание шоколада, обмакивание в жидкое «фондю», 

порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после 

замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 

2/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Рецептуры горячих десертов сложного ассортимента (горячего суфле, 

фондана, брауни, воздушного пирога, пудинга, кекса с глазурью,  снежков 

из шоколада,  шоколадно-фруктового фондю, десертов фламбе, десертов  «с 

обжигом» и т.д.).  Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки 

(сливочные, фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих десертов. 

Варианты подачи, техника декорирования тарелки для подачи горячих 

десертов сложного ассортимента. 

4/4 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи горячих десертов сложного ассортимента.  

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, 

2/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 
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подготовка горячих десертов сложного ассортимента для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих десертов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, фондана, брауни, 

воздушного пирога, пудинга, кекса). 

12/12 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация холодных десертов сложного ассортимента, в том числе 

авторских, брендовых, региональных (снежков из шоколада,  шоколадно-

фруктового фондю, десертов фламбе,  десертов  «с обжигом»). 

12/12 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

 

Содержание  16/8  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении холодных напитков сложного ассортимента. 

4/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента (отжимание и 

смешивание соков, смешивание напитков с соками и пряностями, 

проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другими 

ингредиентами, охлаждение), с использованием техник молекулярной 

кухни, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

4/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

 Рецептуры холодных напитков сложного ассортимента (свежеотжатые 

соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, холодные пунши, ласси 

йогуртовые, безалкогольные мохито, фраппе, лимонады, смузи, компоты, 

холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи 

холодных напитков сложного ассортимента. 

4/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Правила оформления и отпуска холодных напитков сложного 

ассортимента: творческое оформление и эстетичная подача. Правила 

сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование, эстетичная 

4/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 
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упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

 

Содержание  32/28  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих напитков сложного ассортимента.  Правила выбора основных 

продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. 

Организация работы бариста. 

2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления горячих напитков сложного ассортимента (отжимание, 

смешивание горячих напитков с соками и пряностями, проваривание, варка 

и настаивание медовой воды с пряностями, процеживание, смешивание с 

другими ингредиентами). Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности продуктов. 

2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Рецептуры горячих напитков сложного ассортимента (чай, кофе, какао, 

шоколад, горячий пунш, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи 

горячих напитков сложного ассортимента. 

2/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: 

творческое оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), 

фуршет).  Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих 

напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 

Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению 

пищевых продуктов (ХАССП). 

2/2 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 24/24  

Лабораторная работа. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных и горячих  напитков  сложного ассортимента. 

24/24 ПК 4.2-4.3 

ОК 01-07, 

09-11 

Самостоятельная работа.  10  
Санитарно-гигиенические требования к организации 

рабочих мест по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного 
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ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализаци 

Учебная практика 36 часов 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их 

хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и 

механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с 

изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции.  

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с 

правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.  

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, 

полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

36  



320 
 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.   

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), 

эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для 

транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения 

выхода продукции, вида и формы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков, эффективное использование профессиональной терминологии. 

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

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

19. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

20. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты: 

21. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика 72 часа 

Виды работ: 

10. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными 

заданиями, регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

11. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами 

(правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

12. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в 

соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных 

материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

72  
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оказываемой услуги. 

13. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой 

кухни ресторана.  

14. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента (порционирования (комплектования), сервировки и творческого 

оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.  

15. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры 

отпуска. 

16. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

17. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги 

питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения 

норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий 

хранения на раздаче и т.д.). 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
Промежуточная аттестация 18  часов 18  

Всего 306 часов 306  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства», оснащенный в 

соответствии с п. 6.1 ОПОП –П, оснащенный в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Лаборатория «Поварское дело»», оснащенная в соответствии с п. 6.1 ОПОП-П, 

необходимая для реализации модуля, оснащенная в соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Мастерская/зона по видам работ Кондитерское дело, оснащенная в соответствии с 

приложением 3 ПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенны в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П.. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Богачева А. А. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок 

(ПМ.06) : учебное пособие / авт.-сост. А. А. Богачева, О. В. Пичугина, Д. Р. Алхасова. 

— Ростов-на-Дону: Феникс, 2021. — 143 с. — (Среднее профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-222-35286-1. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1276494 

2. Димитриев, А. Д., Организация производства продуктов питания для 

различных категорий потребителей : учебник / А. Д. Димитриев. — Москва : КноРус, 

2023. — 249 с. — ISBN 978-5-406-10140-7. — URL: https://book.ru/book/946413 — 

Текст : электронный. 

3. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учебное издание / 

Дубровская Н.И., Чубасова Е. В. - Москва: Академия, 2023. - 176 c. (Профессии 

среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст : 

электронный 

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

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. 

А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. 

— ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/131009 

5. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : 

учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 2-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-7908-5. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/167187 

6. Самородова И. П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: 

учебное издание / Самородова И. П. - Москва : Академия, 2024. - 128 c. (Профессии 

среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст : 

электронный 

7. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2023. — 428 с. — ISBN 978-5-507-47108-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/328556 

8. Бурчакова И.Ю. Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – Москва: Академия, 2018. – 

384 с. 

https://e.lanbook.com/book/328556
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9. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. 

Сопачева. – Москва: Академия, 2021. – 192 с. 

10. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с. 

11. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с. 

12. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 

2020. – 336 с. 

13. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : 

Академия, 2018. – 80 с. 

14. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва 

: ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

15. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

16. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. 

Мартинчик. – Москва: Академия, 2018. – 240 с. 

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

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-

8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

3. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для 

спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и 

алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, 

А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-

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

https://e.lanbook.com/book/147353 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 



324 
 

5. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие 

для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 352 с. — ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147354 (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : 

учебник для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147262 

(дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный 

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

https://e.lanbook.com/book/147263 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

8. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. 

— ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 

14.12.2020). —  ежим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., 

стер. Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

10. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 

Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/151691 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей._ 
 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2019. – 320 с.: ил. 

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с. 

3. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования 

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

определения. 

8. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. 
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9. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

10. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. 

11. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

12. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. 

№ 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» 

(действующая редакция) 

13. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey- 14293838083. Ч. 1 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

17. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

18. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

19. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля 

за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07]. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код  

ПК, 

ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК. 

4.1 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП 

и требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с видом 

выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов на рабочем месте для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

обеспечение качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

складирования; 

обеспечение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, посуды в соответствии с 

правилами их безопасной эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с оборудованием 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

проведение маркировки ингредиентов для приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Контрольные работы, 

зачеты, 

квалификационные 

испытания, экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных заданий, 

оценка решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового 

контроля. 

ПК. 

4.2 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и 

техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных десертов 

сложного ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; выбор посуды для 

отпуска, оформления, сервировки и холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
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выбор условий и сроков хранения холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления холодных десертов а сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентация холодных десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК.4.3 приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке горячих десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и 

техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих 

десертов сложного ассортимента действующим на предприятии 

нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки горячих 

десертов; 

выбор условий и сроков хранения горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления горячих десертов сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентация горячих десертов сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК.4.4 приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор температурного режима при подготовке холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор способов и техник при подготовке холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и 

техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении холодных напитков 
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сложного ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки горячих 

десертов; 

выбор условий и сроков хранения холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентация холодных напитков сложного ассортимента с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 
обслуживания 

ПК 

4.5. 

приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП и требований безопасности; 

выбор способов и техник при подготовке горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

выбор температурного режима при подготовке горячих напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей потребителей, 

видов и форм обслуживания; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и 

техники безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении горячих напитков 

сложного ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, 

текстура, выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для отпуска, оформления, сервировки горячих 

напитков сложного ассортимента; 

выбор условий и сроков хранения холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

соответствие времени выполнения работ установленным 

нормативам; 

презентация горячих напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ОК 01  - Обоснованность планирования учебной и профессиональной 

деятельности; 

- соответствие результата выполнения профессиональных задач 

эталону (стандартам, образцам, алгоритму, условиям, 

требованиям или ожидаемому результату); 

- степень точности выполнения поставленных задач. 

ОК 02  - Полнота охвата информационных источников; 

- скорость нахождения и достоверность информации; 

- обновляемость и пополняемость знаний, влияющих на 
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результаты учебной и производственной деятельности. 

ОК 04  - Осознание своей ответственности за результат коллективной, 

командной деятельности, готовности к сотрудничеству, 

использованию опыта коллег; 

- отсутствие негативных отзывы со стороны коллег и 

руководства. 

ОК 05  - Демонстрация навыков грамотно общения и оформление 

документации на государственном языке Российской Федерации, 

принимая во внимание особенности социального и культурного 

контекста 

ОК 09  - Демонстрация умений понимать тексты на базовые и 

профессиональные темы; 

- составлять необходимую документацию на государственном и 

иностранном языках 
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Приложение 1.5 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания»  

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

 
Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и выделять 

её составные части 

определять этапы 

решения задачи, 

составлять план действия, 

реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить  

структура плана для решения 

задач, алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или проблем 

в профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

- 
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ОК 02 

 

определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

использовать 

современное 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

приемы структурирования 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

современные средства и 

устройства информатизации, 

порядок их применения и  

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

психологические основы 

деятельности коллектива 

- 

 

ОК 04 

 

организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические особенности 

личности 

правила оформления 

документов  

- 

 

ОК 05 

 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

правила построения устных 

сообщений 

особенности социального и 

культурного контекста 

- 

 

ОК 09 

 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

- 
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своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ПК 5.1 выполнять и 

контролировать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие 

ресурсов; 

составлять заявку и 

обеспечивать 

получение продуктов 

(по количеству и 

качеству) для 

производства 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в соответствии 

с заказом; 

оценить качество и 

безопасность сырья, 

продуктов, материалов; 

распределить задания 

между подчиненными в 

соответствии с их 

квалификацией; 

объяснять правила и 

демонстрировать 

приемы безопасной 

эксплуатации 

производственного 

инвентаря и 

технологического 

оборудования; 

разъяснять 

ответственность за 

несоблюдение 

процессы подготовки 

рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности, 

техники безопасности при 

выполнении работ; 

санитарно-гигиенические 

требования к процессам 

производства продукции, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(система ХАССП); 

методы контроля качества 

сырья, продуктов, качества 

выполнения работ 

подчиненными; 

важность постоянного 

контроля качества 

процессов приготовления и 

готовой продукции; 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

обеспечения качества и 

безопасности кондитерской 

продукции собственного 

производства и 

последующей проверки 

понимания персоналом 

своей ответственности 

требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной 

выполнения подготовки 

рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, сырья и 

материалов в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами; 

обеспечивания наличия 

качественных сырья, 

материалов, продуктов для 

приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

осуществления контроля 

качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с 

учетом технологий 

ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и 

хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 
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санитарно-

гигиенических 

требований, техники 

безопасности, 

пожарной безопасности 

в процессе работы; 

демонстрировать 

приемы рационального 

размещения 

оборудования на 

рабочем месте 

кондитера, пекаря; 

контролировать выбор 

и рациональное 

размещение на рабочем 

месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

сырья, материалов в 

соответствии с видом 

работ требованиями 

инструкций, 

регламентов, 

стандартов чистоты; 

контролировать 

своевременность 

текущей уборки 

рабочих мест в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты; 

контролировать 

соблюдение правил 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда на рабочем 

месте 

санитарии в организации 

питания; 

виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

последовательность 

выполнения 

технологических операций, 

современные методы, 

техника обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов; 

возможные последствия 

нарушения санитарии и 

гигиены; требования к 

личной гигиене персонала 

при подготовке 

производственного 

инвентаря и кухонной 

посуды; 

виды, назначение, правила 

применения и безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназначенных 

для последующего 

использования; 

правила утилизации 

отходов; 

виды, назначение 

упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и 

продуктов; 

виды, назначение правила 

эксплуатации 

оборудования для 

упаковки; 

способы и правила 

комплектования, 

упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

ПК 5.2 выполнять и 

контролировать 

процессы приготовления, 

хранения и презентации 

выполнения 

приготовления и хранения 
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приготовление, 

хранение отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; 

оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования; 

выбирать, 

подготавливать 

ароматические и 

красящие вещества в 

соответствии с 

рецептурой, 

требованиями 

санитарных норм и 

правил; 

распознавать 

недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

проводить 

взвешивание, 

отмеривать продукты, 

входящие в состав 

отделочных 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления, 

назначение отделочных 

полуфабрикатов; 

температурный, временной 

режим и правила 

приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении отделочных 

полуфабрикатов; 

нормы 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; ассортимент, 

характеристика, правила 

применения, нормы 

закладки ароматических, 

красящих веществ; 

требования к 

безопасности хранения 

отделочных 

полуфабрикатов 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
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отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы обработки, 

подготовки сырья, 

продуктов, 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать 

ротацию продуктов; 

оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

контролировать сроки и 

условия хранения 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов с учетом 

требований по 

безопасности 

(ХАССП); 

контролировать 

соблюдение правил 

утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов с 

учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

кондитерских 

полуфабрикатов 

промышленного 
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производства, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать 

рациональное 

использование 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

соблюдать, 

контролировать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления; 

изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

отделочных 

полуфабрикатов; 

определять степень 

готовности отделочных 

полуфабрикатов на 

различных этапах 

приготовления; 

доводить отделочные 

полуфабрикаты до 

определенного вкуса, 

консистенции 

(текстуры); 

соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов с 

учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 
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безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество 

готовых отделочных 

полуфабрикатов перед 

использованием; 

контролировать, 

организовывать 

хранение отделочных 

полуфабрикатов с 

учетом требований по 

безопасности, 

соблюдения режима 

хранения 

ПК 5.3 выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования; 

выбирать, 

подготавливать 

ароматические и 

красящие вещества в 

соответствии с 

рецептурой, 

процессы приготовления, 

творческого оформления, 

подготовки к презентации 

и реализации 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента, в 

том числе региональных, 

для диетического питания; 

температурный, временной 

режим и правила 

приготовления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении 

приготовления, 

творческого оформления 

и подготовки к 

презентации и 

использованию 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания, 

обеспечения режима 

ресурсосбережения и 

безопасности готовой 

продукции 
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требованиями 

санитарных норм и 

правил; 

распознавать 

недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, 

проводить 

взвешивание, 

отмеривать продукты, 

входящие в состав 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы обработки, 

подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать 

ротацию продуктов; 

оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента; 

контролировать, 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

нормы 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

ассортимент, 

характеристика, правила 

применения, нормы 

закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента для 

подачи; 

виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на 

вынос хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента; 

методы сервировки и 

подачи хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения хлебобулочных 

изделий и праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных 

хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 
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осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

контролировать сроки и 

условия хранения 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов с учетом 

требований по 

безопасности 

(ХАССП); 

контролировать 

соблюдение правил 

утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом типа питания, 

вида и кулинарных    

свойств используемых 

продуктов и 

кондитерских    

полуфабрикатов 

промышленного 

производства, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать 

рациональное 

использование 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

соблюдать, 

контролировать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления: замеса 

теста, расстойки, 

выпечки 
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хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента; 

изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба; 

доводить тесто до 

определенной 

консистенции; 

определять степень 

готовности 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, 

контролировать 

применение техник, 

приемов замеса 

различных видов теста, 

формования 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

вручную и с помощью 

средств малой 

механизации, выпечки, 

отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 
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сложного ассортимента 

с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество 

готовых 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать 

(комплектовать), 

сервировать и 

презентовать 

хлебобулочные изделия 

и праздничный хлеб с 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

при их 

порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, 

организовывать 

хранение 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного ассортимента 

с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор 

контейнеров, 

упаковочных 

материалов, эстетично 

упаковывать 

хлебобулочные изделия 



344 
 

и праздничный хлеб на 

вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать 

стоимость 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем при 

отпуске с 

раздачи/прилавка, 

владеть 

профессиональной 

терминологией, 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь 

в выборе 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

ПК 5.4 выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования; 

выбирать, 

процессы приготовления, 

творческого оформления, 

подготовки к презентации 

и реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента, в том числе 

региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной 

режим и правила 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

выполнения 

приготовления, 

творческого оформления, 

подготовки к реализации 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 
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подготавливать 

ароматические и 

красящие вещества в 

соответствии с 

рецептурой, 

требованиями 

санитарных норм и 

правил; 

распознавать 

недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, 

проводить 

взвешивание, 

отмеривать продукты, 

входящие в состав 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы обработки, 

подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать 

ротацию продуктов; 

оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

нормы 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

ассортимент, 

характеристика, правила 

применения, нормы 

закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на 

вынос мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

методы сервировки и 

подачи мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования и 

упаковывания 
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контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

контролировать сроки и 

условия хранения 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов с учетом 

требований по 

безопасности 

(ХАССП); 

контролировать 

соблюдение правил 

утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

кондитерских 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать 

рациональное 

использование 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

соблюдать, 

контролировать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления: замеса 

теста, расстойки, 

выпечки мучных 

кондитерских изделий 
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сложного ассортимента 

сложного 

ассортимента; 

изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до 

определенной 

консистенции; 

определять степень 

готовности мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, 

контролировать 

применение техник, 

приемов замеса 

различных видов теста, 

формования мучных 

кондитерских изделий 

вручную и с помощью 

средств малой 

механизации, выпечки, 

отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 
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производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество 

готовых мучных 

кондитерских изделий 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать 

(комплектовать), 

сервировать и 

презентовать мучные 

кондитерские изделия с 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента при их 

порционировании 

(комплектовании); 

контролировать, 

организовывать 

хранение мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор 

контейнеров, 

упаковочных 

материалов, эстетично 

упаковывать мучные 

кондитерские изделия 

на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать 

стоимость мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем при 

отпуске с 

раздачи/прилавка, 

владеть 

профессиональной 

терминологией, 

консультировать 

потребителей, 
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оказывать им помощь в 

выборе мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

ПК 5.5. выполнять и 

контролировать 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов; 

организовывать их 

хранение до момента 

использования; 

выбирать, 

подготавливать 

ароматические и 

красящие вещества в 

соответствии с 

рецептурой, 

требованиями 

санитарных норм и 

правил; 

распознавать 

недоброкачественные 

продукты; 

контролировать, 

проводить 

взвешивание, 

отмеривать продукты, 

входящие в состав 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента в 

соответствии с 

рецептурой; 

процессы приготовления, 

творческого оформления, 

подготовки к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента, в том числе 

региональных, для 

диетического питания; 

температурный, временной 

режим и правила 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

нормы 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов; 

ассортимент, 

характеристика, правила 

применения, нормы 

закладки ароматических, 

красящих веществ; 

техника порционирования, 

варианты оформления 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента для подачи; 

виды, назначение столовой 

посуды для отпуска с 

выполнять приготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

сложного ассортимента с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 
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осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью; 

использовать 

региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

комбинировать, 

применять различные 

методы обработки, 

подготовки сырья, 

продуктов; 

контролировать 

ротацию продуктов; 

оформлять заявки на 

продукты, расходные 

материалы, 

необходимые для 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

контролировать, 

осуществлять упаковку, 

маркировку, 

складирование, 

контролировать сроки и 

условия хранения 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов с учетом 

требований по 

безопасности 

(ХАССП); 

контролировать 

соблюдение правил 

утилизации непищевых 

отходов; 

контролировать, 

осуществлять выбор, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

раздачи, прилавка, 

контейнеров для отпуска на 

вынос мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

методы сервировки и 

подачи мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

требования к безопасности 

хранения мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

правила маркирования 

упакованных мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
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приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и 

кондитерских 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства, 

требований рецептуры, 

последовательности 

приготовления, 

особенностей заказа; 

контролировать 

рациональное 

использование 

продуктов, 

полуфабрикатов 

промышленного 

производства; 

соблюдать, 

контролировать 

температурный и 

временной режим 

процессов 

приготовления: замеса 

теста, расстойки, 

выпечки мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

сложного 

ассортимента; 

изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента; 

доводить тесто до 

определенной 

консистенции; 

определять степень 

готовности мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

владеть техниками, 

контролировать 

применение техник, 
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приемов замеса 

различных видов теста, 

формования мучных 

кондитерских изделий 

вручную и с помощью 

средств малой 

механизации, выпечки, 

отделки, сервировки 

готовых изделий; 

соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования в процессе 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду; 

проверять качество 

готовых мучных 

кондитерских изделий 

перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

порционировать 

(комплектовать), 

сервировать и 

презентовать мучные 

кондитерские изделия с 

учетом требований по 

безопасности готовой 

продукции; 

контролировать выход 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента при их 

порционировании 
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(комплектовании); 

контролировать, 

организовывать 

хранение мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

с учетом требований по 

безопасности; 

контролировать выбор 

контейнеров, 

упаковочных 

материалов, эстетично 

упаковывать мучные 

кондитерские изделия 

на вынос и для 

транспортирования; 

рассчитывать 

стоимость мучных 

кондитерских изделий 

сложного 

ассортимента; 

поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем при 

отпуске с 

раздачи/прилавка, 

владеть 

профессиональной 

терминологией, 

консультировать 

потребителей, 

оказывать им помощь в 

выборе мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

ПК 5.6. выполнять и 

контролировать 

разработку, адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей; 

подбирать тип и 

количество продуктов, 

вкусовых, 

ароматических, 

красящих веществ для 

процессы разработки, 

адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей; 

наиболее актуальные в 

регионе традиционные и 

инновационные методы, 

техники приготовления 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

новые 

высокотехнологичные 

выполнения разработки, 

адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в 

том числе авторских, 

брендовых, региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей; 

ведения расчетов, 

оформления результатов 

проработки 
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разработки рецептуры с 

учетом особенностей 

заказа, требований по 

безопасности 

продукции; 

соблюдать баланс 

жировых и вкусовых 

компонентов; 

выбирать форму, 

текстуру 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных, с учетом 

способа последующей 

термической 

обработки; 

комбинировать разные 

методы приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий, с учетом 

особенностей заказа, 

требований к 

безопасности готовой 

продукции; 

проводить проработку 

новой или 

адаптированной 

рецептуры и 

анализировать 

результат, определять 

направления 

корректировки 

рецептуры; 

изменять рецептуры 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий с учетом 

особенностей заказа, 

сезонности, форм и 

методов обслуживания; 

рассчитывать 

количество сырья, 

продуктов, массу 

готовых 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий по 

действующим 

методикам, с учетом 

продукты и инновационные 

способы приготовления; 

современное 

высокотехнологичное 

оборудование и способы 

его применения; 

принципы, варианты 

сочетаемости основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами, 

пряностями и приправами; 

правила организации 

проработки рецептур; 

правила, методики расчета 

количества сырья и 

продуктов, выхода 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

правила оформления актов 

проработки, составления 

технологической 

документации по ее 

результатам; 

правила расчета 

себестоимости 
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норм отходов и потерь 

при приготовлении; 

оформлять акт 

проработки новой или 

адаптированной 

рецептуры; 

представлять результат 

проработки (готовые 

хлебобулочные, 

мучные кондитерские 

изделия, 

разработанную 

документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс 

для представления 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№

№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональны

е компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименование 

темы 

Объе

м 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1.  ПК 5.1. 

Организовывать 

подготовку рабочих 

мест, оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

выполнения 

подготовки 

рабочих мест к 

безопасной работе 

и эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительны

х приборов, сырья 

и материалов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами; 

Тема 2.1.  

Отделочные 

полуфабрикаты, 

фарши, начинки, 

используемых 

при 

приготовлении 

сложных 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

28 часы 

вариативной 

части 

направлены 

формирование 

навыков 

применять, 

комбинировать 

различные 

способы 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подачи 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных 

и на 

проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточно

2.  обеспечивания 

наличия 

качественных 

сырья, материалов, 

продуктов для 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

Тема 2.2.  

Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий 

сложного 

приготовления 

и праздничного 

хлеба 

20 
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инструкциями и 

регламентами; 

й аттестации 

3.  осуществления 

контроля качества 

и расхода сырья, 

материалов, 

продуктов с учетом 

технологий 

ресурсосбережения 

и безопасности 

упаковки и 

хранения 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.3. 

Приготовление

, подготовка к 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента 

20 

4.  ПК 5.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного хлеба 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

приготовления, 

творческого 

оформления и 

подготовки к 

презентации и 

использованию 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания, 

обеспечения 

режима 

ресурсосбережения 

и безопасности 

готовой продукции 

Тема 2.4.  

Приготовление

, подготовка к 

реализации 

пирожных и 

тортов 

сложного 

ассортимента 

20 

5.  ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

ведения расчетов, 

оформления 

результатов 

проработки 

Самостоятельная 

работа  

10  
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региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

6.    Промежуточная 

аттестация  

18 Увеличение 

объема часов 

на проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточно

й аттестации 

 

 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

 

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

подготовки 

Учебные занятия 182 144 

Курсовой проект (работа) 20 - 

Самостоятельная работа 10 - 

Практика, в т.ч.: 144 144 

учебная 36 36 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация  18 18 

Всего 354 306 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 
Наименования разделов профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч
еб

н
ы

е 
за

н
я
ти

я 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
е 

за
н

я
ти

я 

П
р
ак

ти
ч

ес
к
и

е 
за

н
я
ти

я 

К
у
р
со

в
о
й

 п
р
о
ек

т 
(р

аб
о
та

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

У
ч
еб

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

1 2 3 4 5 6   7 8 9 10 

ПК 5.1.- ПК 5.6. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  

56 44 56 56  42   

  

ПК 5.1.- ПК 5.6. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

136 100 126 126  78 20 10 

  

ПК 5.1.- ПК 5.6. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Учебная практика 36 36       36  

ПК 5.1.- ПК 5.6. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Производственная практика 108 108        108 

 Промежуточная аттестация 18 18         

 Всего:  354 288 182 182  120 20 10 36 108 
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2.3. Содержание профессионального модуля 

 
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, 

курсовой проект (работа) 

Объем, ак. ч. / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Раздел 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 44 часа 

56  

МДК. 05.01. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

56/44  

Тема 1.1. 

Классификация, 

ассортимент 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

сложного приготовления 

Содержание  22/20  

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их 

классификация в зависимости от используемого сырья и метода 

приготовления.  

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, 

используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе промышленного производства 

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в организациях различного типа, направлений 

специализации. Расчет стоимости мучных кондитерских изделий 

Технологическая документация, порядок ее разработки. Правила адаптации, 

разработки авторских рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента. Нормативно-технологическая документация 

кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отраслевые стандарты, 

порядок их использования 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 18/18  

Практическое занятие. Разработка технологических карт по различным 

источникам: сборникам рецептур, справочнику кондитера. Разработка 

калькуляционных карт, наряда-заказа 

6/6 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 
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Практическое занятие. Адаптация рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом изменения выхода 

готовых изделий, взаимозаменяемости сырья и пр. 

12/12 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Тема 1.2. 

Характеристика процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание  2  

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Последовательность выполнения технологических операций и их 

характеристика. Профессиональный словарь кондитера 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

2 

 

ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Тема 1.3.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

оформлению и  подготовке к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

 

Содержание  14/12  

Организация и техническое оснащение работ на различных участках 

кондитерского цеха. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. Требования к 

организации рабочих мест. Правила организации хранения кондитерского 

сырья и материалов в цехе. Правила утилизации отходов. 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском 

цехе. Система ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и 

услуг в организациях питания. Санитарно-гигиенические требования к 

изготовлению и реализации кремовых изделий 

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие. Тренинг по отработке умений по организации 

рабочих мест кондитера на различных участках и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды 

12/12 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Тема 1.4. 

Ресурсное обеспечение 

работ в кондитерском цехе  

Содержание 18/12  

Товароведная характеристика, назначение различных видов кондитерского 

сырья и продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского 

сырья и продуктов к использованию. 

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 
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Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства, пищевые добавки, используемые при производстве мучных 

кондитерских изделий.  Их характеристика, назначение, использование для 

оптимизации технологического процесса, удешевления стоимости.  

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила оформления заявок 

на склад. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресса оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и 

отделочных полуфабрикатов. 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных 

кондитерских изделий: пергамент, одноразовые кондитерские мешки, 

капсулы, фольга, упаковочные материалы и др. Характеристика, назначение, 

требования к качеству, безопасности, порядок их использования 

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость 

сырья 

12/12 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 44 часа 

136  

МДК 05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

136/100  

Тема 2.1.  

Отделочные 

полуфабрикаты, фарши, 

начинки, используемых при 

приготовлении сложных 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание  32/30  

Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и 

режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 
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Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. Украшения из карамели, использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Отличительные особенности желе, приготовленных на желатине, 

агаре, пектине. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, 

«Опера»), фруктовые (желе, гели). Способы приготовления сырцовой и 

заварной глазурей. Темперирование шоколада. Приготовление глазурей 

различных видов, использование при приготовлении мучных кондитерских 

изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, 

творога, сливок), комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, 

фруктовые, муссы, десертные). Ассортимент, рецептуры, технология 

приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан 

(сырцовый, заварной). Виды, рецептура, правила приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 24/24  

Практическое занятие. Расчет сырья для приготовления отделочных 

полуфабрикатов 

12/12 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Практическое занятие. Рисование элементов оформления тортов, пирожных, 

выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика 

12/12 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Самостоятельная работа. 10  

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. 

Требования к упаковке (на вынос), подготовке к 
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транспортированию. 

Тема 2.2.  

Приготовление и подготовка 

к реализации 

хлебобулочных изделий 

сложного приготовления и 

праздничного хлеба 

Содержание  24/22  

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

Технология приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста 

из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, 

слоеного дрожжевого теста. Оценка качества теста. Выявление дефектов теста 

и способы их устранения 

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба. Способы формования штучных и многопорционных изделий из 

различных видов теста, температурный режим выпечки. Органолептические 

способы определения степени готовности сложных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба. 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий 

и праздничного хлеба.   

Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к 

упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 18/18  

  Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, в т.ч. региональных, 

авторских, брендовых 

18/18 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Тема 2.3. Содержание  24/22  
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Приготовление, подготовка 

к реализации мучных 

кондитерских изделий 

сложного ассортимента 

 

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных 

кондитерских изделий. Использование сухих смесей промышленного 

производства. Правила выбора и варианты сочетания   основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных мучных 

кондитерских изделий из различных видов теста 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов: медового, 

«Бризе», «Бретон»,   тюлипного,  бисквита«Джоконда», бисквита   шоколадно-

миндального, «Меренга», «Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), 

сахарного и др для сложных  мучных кондитерских  изделий. Оценка качества   

и степени готовности теста и полуфабрикатов из него.   

2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из 

бездрожжевого теста. Способы формования штучных и многопорционных 

изделий из различных видов теста, температурный режим выпечки. 

Органолептические способы определения степени готовности. 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к 

упаковке (на вынос), подготовке к транспортированию. 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий   

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление сложных мучных 

кондитерских изделий, в т.ч. региональных, авторских, брендовых 

18/18 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

 Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка 

к реализации пирожных и 

тортов сложного 

ассортимента 

Содержание  26/26  

Ассортимент и классификация пирожных и тортов сложного ассортимента, в 

том числе фирменных, авторских, региональных. Особенности в 

приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Рецептуры, технология приготовления пирожных и тортов из различных 

видов теста. Режимы выпечки полуфабрикатов из теста. Органолептические 

способы определения степени готовности. Комбинирование, актуальные 

сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов для 

приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. 

Техники и варианты оформления. 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения 2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 
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Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на 

вынос), подготовке к транспортированию 

2/2 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

В том числе практических и лабораторных занятий 18/18  

Лабораторное занятие: Приготовление, оформление пирожных и тортов, в 

т.ч. региональных, авторских, брендовых 

18/18 ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-05, 07, 09 

Курсовой проект (работа)  20  

Учебная практика 36 часов 

Виды работ:  

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до 

момента использования в соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, 

в том числе авторских, брендовых (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники 

безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных 

полуфабрикатов.   

36  
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11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с 

учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований 

по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание некоторых готовых полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

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

упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

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

практики в условиях организации питания). 

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

19. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и 

производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика 108 часов 

Виды работ: 

10. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

11. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники 

безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

12. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с 

инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

108  
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13. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой 

кондитерского цеха ресторана. 

14. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции. 

16. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению 

(охлаждение и замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), 

организация хранения. 

17. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания 

(степень доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, 

санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и 

т.д.). 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной 

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

Промежуточная аттестация 18 часов 18  

Всего 354 часа 354  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения, Технологии кулинарного и кондитерского производства,  

оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебный кондитерский цех, оснащенный в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебное пособие для 

СПО / Н. А. Бочкарева. — 2-е изд. — Саратов: Профобразование, 2024. — 334 c. — 

ISBN 978-5-4488-1068-8. — Текст: электронный // Цифровой образовательный ресурс 

IPR SMART: [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/135501.html 

2. Васюкова, А. Т., Организация процесса приготовления и приготовление 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий + еПриложение : учебник / 

А. Т. Васюкова. — Москва: КноРус, 2024. — 247 с. — ISBN 978-5-406-12865-7. — 

URL: https://book.ru/book/952985 — Текст: электронный. 

3. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство: учебное пособие / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 

224 с. — ISBN 978-5-8114-1343-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211007 

4. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий / Т. В. Рензяева, Г. И. 

Назимова, А. С. Марков. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 156 с. 

— ISBN 978-5-507-44337-6. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/220502 

5. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур / 

З. Г. Скобельская. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 84 с. — ISBN 

978-5-507-45902-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/291203 

6. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2023. — 428 с. — ISBN 978-5-507-47108-9. — Текст: электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/3285563 

7. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 

https://e.lanbook.com/book/3285563
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2020. – 336 с. 

8. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – Москва : 

Академия, 2018. – 80 с. 

9. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е 

изд. – Москва : Академия, 2016. – 320 с. 

10. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 224 с. 

11. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва 

: ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

12. Лутошкина, Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – Москва : Академия, 2019. – 240 с. 

13. Мартинчик, А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена: В 2 ч. Часть 2 : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. 

Мартинчик. – Москва : Академия, 2018. – 240 с. 

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

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 

15. Радченко, С.Н Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 

Радченко. – Ростов-на- Дону: Феникс, 2016. – 398 с. 

16. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для 

спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 156 с. 

17. Синицына А.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва : 

Академия, 2019. – 304 с. 

18. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. 

19. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. 

20. Усов, В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / 

В.В.Усов. – Москва : Академия, 2018. – 432 с. 

 

Основные электронные издания 

1. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для 

СПО / Н. 

2. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 

2020. — 294 c. — ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный 

// Электронный ресурс ифровой образовательной среды СПО PROFобразование : 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/97306 

3. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : 

https://profspo.ru/books/97306
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электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147255 (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-

8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

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

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-

8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

6. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для 

спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная _______система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352 (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.__ 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. 

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

определения. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. 

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

10.  СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 

18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

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

12. Федеральный закон Российской Федерации от 02.01.2000 г. № 29-ФЗ «О 

качестве и безопасности пищевых продуктов» (действующая редакция) 

13. Постановление Правительства Российской Федерации от 21.09.2020 г. 
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№ 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания» 

(действующая редакция) 

14. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

для обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

16. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания. Часть 1 / под ред. 

Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838083. Ч. 1 

17. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. ред. 

Н.А.Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082 

18. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с.__ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код  

ПК, 

ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК 

5.1 

подготовка рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

обеспечение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с видом выполняемых работ; 

размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов на рабочем месте для приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

установление температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования; 

выбор технологического оборудования и производственного 

инвентаря, посуды в соответствии с правилами их безопасной 

эксплуатации; 

соблюдение норм энергосбережения при работе с оборудованием для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

проведение маркировки ингредиентов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

соблюдение правил утилизации непищевых отходов; 

соответствие времени выполнения работ установленным нормативам 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового контроля. 

ПК 

5.2 

приготовление, хранение и презентации отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для приготовления и хранения 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; подготовка рабочих мест; 

соблюдение температурного режима приготовления и хранения 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) установленным требованиям; 

обеспечение посуды для при приготовлении и хранения отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

соблюдение условий и сроков хранения отделочных полуфабрикатов 
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для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

презентация отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 

5.3 

приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены    системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для приготовления, творческого 

оформления, реализации хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента; подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при приготовлении, творческом 

оформлении, подготовки к презентации и реализации хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, творческом оформлении, 

подготовке к презентации хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

обеспечение посуды для приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

соблюдение условий и сроков хранения хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом действующих 

регламентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами при 

приготовлении, творческом оформлении, подготовке к презентации и 

реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

выполнение презентации хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента различным категориям потребителей с 

учетом видов и форм обслуживания 

ПК 

5.4 

приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении 

полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для приготовления, творческого 

оформления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; соблюдение температурного режима 

приготовления, творческого оформления мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 
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безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, творческом оформлении, 

подготовке к презентации и реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) установленным требованиям; 

обеспечение посуды для приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

соблюдение условий и сроков хранения мучных кондитерских изделий 

с учетом действующих регламентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

выполнение презентации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента различным категориям потребителей с учетом видов и 

форм обслуживания 

ПК 

5.5 

приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

выполнение требований персональной гигиены системы ХАССП и 

требований безопасности при приготовлении полуфабрикатов; 

соблюдение способов и техник для приготовления, творческого 

оформления, реализации пирожных и тортов сложного ассортимента; 

подготовка рабочих мест; 

выбор температурного режима при приготовлении, творческом 

оформлении, 

подготовки к презентации и реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента; 

соблюдение стандартов чистоты, требований охраны труда и техники 

безопасности; 

выявление дефектов и определение способов их устранения; 

соответствие потерь при приготовлении, творческом оформлении, 

подготовке к презентации и реализации пирожных и тортов 

действующим на предприятии нормам; 

соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, текстура, 

выход и т.д.) требованиям заказа; 

выбор посуды для приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

выбор условий и сроков хранения пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом действующих регламентов; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами при 

приготовлении, творческом оформлении, подготовке к презентации и 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента; 

соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

выполнение презентации пирожных и тортов сложного ассортимента 

различным категориям потребителей с учетом видов и форм 

обслуживания 

ПК 

5.6 

разработка, адаптация рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей; 

выбор рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; подготовка рабочих мест; 
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выбор продуктов, вкусовых, ароматических, красящих веществ для 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом требований по безопасности; 

обеспечение дополнительных ингредиентов к виду основного сырья; 

соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов; 

соответствие времени выполнения работ установленным нормативам; 

ведение расчетов с потребителем в соответствии с выполненным 

заказом; 

демонстрация умений пользоваться технологическими картами при 

разработке, 

адаптации рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов 

разработки рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в 

том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей 

ОК 

01  

- Обоснованность планирования учебной и профессиональной 

деятельности; 

- соответствие результата выполнения профессиональных задач 

эталону (стандартам, образцам, алгоритму, условиям, требованиям или 

ожидаемому результату); 

- степень точности выполнения поставленных задач. 

ОК 

02  

- Полнота охвата информационных источников; 

- скорость нахождения и достоверность информации; 

- обновляемость и пополняемость знаний, влияющих на результаты 

учебной и производственной деятельности. 

ОК 

04  

- Осознание своей ответственности за результат коллективной, 

командной деятельности, готовности к сотрудничеству, 

использованию опыта коллег; 

- отсутствие негативных отзывы со стороны коллег и руководства. 

ОК 

05  

- Демонстрация навыков грамотно общения и оформление 

документации на государственном языке Российской Федерации, 

принимая во внимание особенности социального и культурного 

контекста 

ОК 

09  

- Демонстрация умений понимать тексты на базовые и 

профессиональные темы; 

- составлять необходимую документацию на государственном и 

иностранном языках 
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Приложение 1.6 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.06 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала»  

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре образовательной 

программы 

Цель модуля: освоение вида деятельности «Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля 

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 
Код 

ОК, 

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, определять 

необходимые ресурсы 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить  

структура плана для решения 

задач, алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или проблем 

в профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

- 

 

ОК 02 

 

определять задачи для поиска 

информации, планировать 

процесс поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

выделять наиболее значимое в 

перечне информации, 

структурировать получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

оценивать практическую 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

приемы структурирования 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

современные средства и 

- 
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значимость результатов поиска 

применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач 

использовать современное 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для решения 

профессиональных задач 

устройства информатизации, 

порядок их применения и  

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

психологические основы 

деятельности коллектива 

ОК 04 

 

организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 

психологические 

особенности личности 

правила оформления 

документов  

- 

 

ОК 05 

 

грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

правила построения устных 

сообщений 

особенности социального и 

культурного контекста 

- 

 

ОК 09 

 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

- 

 

ПК 6.1 разрабатывать и 

контролировать ассортимент 

кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов 

меню с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

анализировать 

потребительские 

предпочтения посетителей, 

меню конкурирующих и 

наиболее популярных 

организаций питания в 

ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, 

напитков различных видов 

меню с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, 

видов и форм 

обслуживания; 

актуальные направления, 

тенденции ресторанной 

деятельности в области 

ассортиментной политики; 

классификация 

организаций питания; 

выполнения 

разработки 

различных видов 

меню, ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 

разработки и 

адаптации рецептур 
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различных сегментах 

ресторанного бизнеса; 

разрабатывать, презентовать 

различные виды меню с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

принимать решение о составе 

меню с учетом типа 

организации питания, его 

технического оснащения, 

мастерства персонала, единой 

композиции, оптимального 

соотношения блюд в меню, 

типа кухни, сезона и 

концепции ресторана, числа 

конкурирующих позиций в 

меню; 

рассчитывать цену на 

различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции, 

напитков; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, 

напитков; 

предлагать стиль оформления 

меню с учетом профиля и 

концепции организации 

питания; 

составлять понятные и 

привлекательные описания 

блюд и напитков; 

выбирать формы и методы 

рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в 

целях презентации новых 

блюд меню и напитков; 

владеть профессиональной 

терминологией, 

консультировать 

потребителей, оказывать 

помощь в выборе блюд 

напитков в меню; 

анализировать спрос на 

новую кулинарную и 

кондитерскую продукцию, 

напитки, и использовать 

различные способы 

оптимизации меню 

стиль ресторанного меню; 

взаимосвязь профиля и 

концепции ресторана и 

меню; 

названия основных 

продуктов и блюд в 

различных странах, в том 

числе на иностранном 

языке; 

ассортимент блюд, 

составляющих 

классическое ресторанное 

меню; 

основные типы меню, 

применяемые в настоящее 

время; принципы, правила 

разработки, оформления 

ресторанного меню; 

сезонность кухни и 

ресторанного меню; 

основные принципы 

подбора напитков к 

блюдам, классические 

варианты и актуальные 

закономерности 

сочетаемости блюд и 

напитков; 

примеры успешного 

ресторанного меню, 

приемлемого с кулинарной 

и коммерческой точек 

зрения, организаций 

питания с разной ценовой 

категорией и типом кухни 

в регионе; 

правила ценообразования, 

факторы, влияющие на 

цену кулинарной и 

кондитерской продукции 

собственного 

производства; 

методы расчета стоимости 

различных видов 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

напитков в организации 

питания; 

правила расчета 

энергетической ценности 

блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 

возможности применения 

блюд, напитков, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, в том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 

презентации нового 

меню, новых блюд, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, напитков 
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специализированного 

программного обеспечения 

для разработки меню, 

расчета стоимости 

кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила и техники 

общения, 

ориентированные на 

потребителя; базовый 

словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке; 

системы показателей и 

нормативы качества 

обслуживания различных 

категорий потребителей 

услуг питания 

ПК 6.2 выполнять и контролировать 

текущее планирование, 

координацию деятельности 

подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с 

другими подразделениями 

взаимодействовать со 

службой обслуживания и 

другими структурными 

подразделениями организации 

питания; 

составлять графики работы с 

учетом потребности 

организации питания; 

управлять конфликтными 

ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по 

мотивации и стимулированию 

персонала; 

предупреждать факты 

хищений и других случаев 

нарушения трудовой 

дисциплины; 

рассчитывать по принятой 

методике основные 

производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 

вести утвержденную учетно-

отчетную документацию 

знать виды 

организационных 

требований и их влияние 

на текущее планирование 

работы подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с другими 

подразделениями; 

дисциплинарные 

процедуры в организации 

питания; 

методы эффективного 

планирования работы 

бригады/команды; методы 

привлечения членов 

бригады/команды к 

процессу планирования 

работы; 

методы эффективной 

организации работы 

бригады/команды; способы 

получения информации о 

работе бригады/команды 

со стороны; 

способы оценки качества 

выполняемых работ 

членами бригады/команды, 

поощрения членов 

бригады/команды; 

личные обязанности и 

ответственность бригадира 

на производстве; 

принципы разработки 

должностных 

обязанностей, графиков 

выполнения 

текущего 

планирования 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями; 

координации 

деятельности 

подчиненного 

персонала 
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работы и табеля учета 

рабочего времени; 

правила работы с 

документацией, 

составление и ведение 

которой входит в 

обязанности бригадира; 

нормативно-правовые 

документы, регулирующие 

область личной 

ответственности 

бригадира; 

структура организаций 

питания различных типов, 

методы осуществления 

взаимосвязи между 

подразделениями 

производства; 

методы предотвращения и 

разрешения проблем в 

работе, эффективного 

общения в 

бригаде/команде; 

психологические типы 

характеров работников 

системы и формы оплаты 

труда, виды 

стимулирующих и 

компенсационных выплат 

ПК 6.3 выполнять и контролировать 

ресурсное обеспечение 

деятельности подчиненного 

персонала; 

взаимодействовать со 

службой снабжения и 

ресурсного обеспечения; 

оценивать потребности, 

обеспечивать наличие 

материальных и других 

ресурсов; 

рассчитывать потребность и 

оформлять документацию по 

учету товарных запасов, их 

получению и расходу в 

процессе деятельности; 

определять потребность для 

выполнения 

производственной 

программы; 

контролировать условия, 

сроки, ротацию, товарное 

соседство сырья, продуктов в 

требования к условиям, 

срокам хранения и правила 

складирования ресурсного 

обеспечения в 

организациях питания; 

назначение, правила 

эксплуатации складских 

помещений, холодильного 

и морозильного 

оборудования; 

изменения, происходящие 

в продуктах при 

ихранении; сроки и 

условия хранения 

скоропортящихся 

продуктов; 

возможные риски при 

хранении продуктов 

(микробиологические, 

физические, химические и 

прочие); 

причины возникновения 

рисков в процессе 

выполнения 

организации 

ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 

контроля хранения 

запасов, 

обеспечения 

сохранности 

запасов; проведение 

инвентаризации 

запасов 
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процессе хранения; 

проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность 

запасов; составлять акты 

списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

хранения продуктов 

(человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток 

информации, 

неблагоприятные условия 

и прочее). 

способы и формы 

инструктирования 

персонала в области 

безопасности хранения 

пищевых продуктов и 

ответственности за 

хранение продуктов и 

последующей проверки 

понимания персоналом 

своей ответственности; 

графики технического 

обслуживания 

холодильного и 

морозильного 

оборудования и 

требования к 

обслуживанию; 

современные тенденции в 

области хранения пищевых 

продуктов на 

предприятиях питания; 

методы контроля 

возможных хищений 

запасов продуктов на 

производстве; 

процедура и правила 

инвентаризации запасов 

продуктов; порядок 

списания продуктов 

(потерь при хранении); 

современные тенденции в 

области обеспечения 

сохранности запасов на 

предприятиях питания 

ПК 6.4 выполнять и контролировать 

организацию и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

контролировать соблюдение 

регламентов и стандартов 

организации питания, 

отрасли; 

определять критерии качество 

готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, 

напитков; 

формы и методы 

организации и контроля 

текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

особенности деятельности 

организаций питания 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания: 

санитарные правила и 

нормы (СанПиН), 

профессиональные 

организации и 

контроля текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 

планирования 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

(определять 

объекты контроля, 
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органолептически оценивать 

качество готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, 

проводить бракераж, вести 

документацию по контролю 

качества готовой продукции; 

определять риски в области 

производства кулинарной и 

кондитерской продукции, 

определять критические точки 

контроля качества и 

безопасности продукции в 

процессе производства; 

организовывать рабочие места 

различных зон кухни; 

оценивать работу 

подчиненного персонала 

стандарты, должностные 

инструкции, положения, 

инструкции по пожарной 

безопасности, технике 

безопасности, охране труда 

персонала ресторана; 

отраслевые стандарты; 

правила внутреннего 

трудового распорядка 

ресторана; правила, 

нормативы учета рабочего 

времени персонала; 

стандарты на основе 

системы ХАССП, ГОСТ 

ISO 9001-2011 

классификацию 

организаций питания; 

структуру организации 

питания; 

принципы организации 

процесса приготовления 

кулинарной и 

кондитерской продукции, 

способы ее реализации; 

правила отпуска готовой 

продукции из кухни для 

различных форм 

обслуживания; 

правила организации 

работы, функциональные 

обязанности и области 

ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и 

других категорий 

работников кухни; 

методы планирования, 

контроля и оценки 

качества работ 

исполнителей; 

схемы, правила 

проведения 

производственного 

контроля; основные 

производственные 

показатели подразделения 

организации питания; 

правила первичного 

документооборота, учета и 

отчетности; формы 

документов, порядок их 

заполнения; 

контрольные точки 

периодичность и 

формы контроля); 



385 
 

процессов производства, 

обеспечивающие 

безопасность готовой 

продукции; 

современные тенденции и 

передовые технологии, 

процессы приготовления 

продукции и напитков 

собственного 

производства; 

правила составления 

графиков выхода на работу 

ПК 6.5. анализировать уровень 

подготовленности 

подчиненного персонала, 

определять потребность в 

обучении, направления 

обучения; 

выбирать методы обучения, 

инструктирования; составлять 

программу обучения; 

оценивать результаты 

обучения; 

координировать обучение на 

рабочем месте с политикой 

предприятия в области 

обучения; 

объяснять риски нарушения 

инструкций, регламентов 

организации питания, 

ответственность за качество и 

безопасность готовой 

продукции; 

проводить тренинги, мастер-

классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, 

методов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации кулинарной и 

кондитерской продукции в 

соответствии с инструкциями, 

регламентами, приемов 

безопасной эксплуатации 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов 

знать виды, формы и 

методы мотивации 

персонала (работников); 

способы и формы 

инструктирования 

персонала; 

формы и методы 

профессионального 

обучения на рабочем 

месте; виды инструктажей, 

их назначение; 

роль наставничества в 

обучении на рабочем 

месте; 

методы выявления 

потребностей персонала в 

профессиональном 

развитии и непрерывном 

повышении собственной 

квалификации; 

личная ответственность 

работников в области 

обучения и оценки 

результатов обучения; 

правила составления 

программ обучения; 

способы и формы оценки 

результатов обучения 

персонала; методики 

обучения в процессе 

трудовой деятельности; 

принципы организации 

тренингов, масстерклассов, 

тематических 

инструктажей, дегустаций 

блюд; 

законодательные и 

нормативные документы в 

области дополнительного 

профессионального 

выполнения и 

контроля 

инструктирования и 

обучения поваров, 

кондитеров, пекарей 

и других категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского дела 

на рабочем месте; 

оценки результатов 

обучения поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского дела 

на рабочем месте 



386 
 

образования и обучения, 

защиты прав потребителей 

и предоставления 

качественных услуг 

питания; 

современные тенденции в 

области обучения 

персонала на рабочем 

месте и оценки 

результатов обучения 

 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

Для достижения дополнительных результатов по запросу работодателей, освоение которых 

обеспечит вариативная часть образовательной программы, а также выявление набора показателей, 

связанных с освоением цифровых компетенций, обеспечивающих профессиональную деятельность 

будущих специалистов МДКц 06.02 Применение цифровых технологий в инновационной 

деятельности предприятий общественного питания определено в количестве 86 часов. 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональные 

компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1.    Промежуточная 

аттестация  

18 Увеличение 

объема часов на 

проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточной 

аттестации 

 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

 

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

подготовки 

Учебные занятия 188 146 

Курсовой проект (работа) - - 

Самостоятельная работа 10 - 

Практика, в т.ч.: 144 144 

учебная 36 36 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация  18 18 

Всего 360 308 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 
Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то
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к
и

 

О
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ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:
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н
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я 

Л
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ы
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я 

П
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У
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П
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р
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к
а 

1 2 3 4 5 6   7 8 9 10 

ПК 6.1.- ПК 6.5. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Раздел 1. Оперативное управление 

деятельностью подчиненного 

персонала 

84 72 84 84  32 

    

ПК 6.1.- ПК 6.5. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Раздел 2. Организация и контроль 

деятельности подчиненного персонала 28 18 18 18  4 

 10   

ПК 6.1.- ПК 6.5. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Раздел 3. Применение цифровых 

технологий в инновационной 

деятельности предприятий 

общественного питания 

86 56 86 86  8 

    

П ПК 6.1.- ПК 6.5. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Учебная практика 36 36    22   36  

ПК 6.1.- ПК 6.5. 

ОК 01, ОК 02 

ОК 04, ОК 05, ОК 09 

Производственная практика 108 108        108 

 Промежуточная аттестация 18 18         

 Всего:  360 360 188 188  66   36 108 
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2.4.Содержание профессионального модуля 

 
Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, 

курсовой проект (работа) 

Объем, ак. ч. / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала  112  

Раздел 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала  84/72  

Тема 1.1.  

Отраслевые 

особенности 

организаций питания 

Содержание  10/8  

1. Отраслевые особенности организаций индустрии питания, их функции 

и  основные направления деятельности. Особенности и перспективы 

развития индустрии питания Современные тенденции в области 

организации питания для различных категорий потребителей 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

2. Классификация организаций питания по характеру деятельности, 

типам, мобильности, способам организации производства продукции 

общественного питания, уровню обслуживания (классам), их 

характеристика, основные классификационные признаки, возможные 

направления специализаций. Международная классификация 

предприятий питания (файн дайнинг, фаст кэжуал и т.д.);  Требования к 

организациям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги 

общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования) 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

3. Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования 

безопасности услуг для потребителей (ГОСТ 31984-2012 Услуги 

общественного пита. Общие требования) 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

4. Производственная и организационная структура организаций питания. 

Подразделения, службы организаций питания, их характеристика, 

функции.  

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 
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В том числе практических и лабораторных занятий 2/2  

1. Проведение сравнительного анализа структуры производственных 

помещений организаций питания различного типа, специализации, 

способов реализации продукции, с полным технологическим циклом, 

доготовочных, комбинированных 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 1.2.  

Разработка 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, различных 

видов меню 

Содержание 14/12  

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области 

ассортиментной политики. Взаимосвязь типа организации питания и 

ассортиментного перечня продукции общественного питания, напитков, 

сопутствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты 

(ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь профиля и концепции  ресторана и 

меню. Роль и принципы учета и формирования потребительских 

предпочтений при разработке меню организаций питания различного 

типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное меню. 

Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, 

принципы разработки меню в соответствии с типом, классом 

организации питания, его концепцией. Соответствие меню техническим 

возможностям производства и мастерству персонала, средним затратам 

ожидаемых гостей. Праздничные, тематические меню. Определение 

оптимального количества блюд в меню, выхода порций. Примеры 

успешного меню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек 

зрения, организаций питания различного типа, с разной ценовой 

категорией и видом кухни в регионе.   

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Последовательность расположения блюд в меню. Требования к 

оформлению меню в соответствии с типом организации питания, формой 

и уровнем обслуживания. Составление описаний блюд для меню. Стиль 

оформления меню в соответствии с профилем и концепцией организации 

питания. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Порядок ведения расчетов, необходимых для составления меню. Правила 2/2 ПК 6.1- 6.3 
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расчета выхода порций блюд меню с учетом заказа, формы 

обслуживания, контингентом ожидаемых гостей. Правила расчета 

энергетической ценности блюд в меню. 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, 

потенциальным гостям. Способы привлечения внимания гостей к блюдам 

в меню. Правила консультирования потребителей с целью оказания 

помощи в выборе блюд в меню. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию, 

соптимизация меню, совершенствование ассортимента 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2  

Разработка различных видов меню в соответствии с типом организации 

питания, его концепцией, формами и уровнем обслуживания, средними 

затратами ожидаемых гостей. Расчет энергетической ценности блюд в 

меню. Выбор стиля оформления и способа презентации (по 

индивидуальным заданиям). 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 1.3.  

Организация ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала  

Содержание 8/6  

Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, 

характеристика, влияние на выполнение производственных заданий 

(программы). Особенности ресурсного обеспечения организаций питания 

с полным технологическим циклом, доготовочных. 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-

техническое обеспечение организации питания. Оценка наличия и 

правила  расчета потребности в ресурсах для выполнения 

производственных заданий (программы). Современные тенденции в 

области обеспечения сохранности товарных запасов, материально-

технической базы организации питания. Выявление рисков в области 

сохранности запасов и разработка предложений по предотвращению 

возможных хищений. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 
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Учет расхода товарных запасов. Программное обеспечение управления 

расходом продуктов  

Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная 

ответственность за сохранность материальных ценностей. Составление 

актов списания (потерь при хранении) запасов, продуктов. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2  

Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием 

(заказом).  

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 1.4.  

Управление персоналом 

в организациях питания 

Содержание  20/18  

1. Категории производственного персонала организации питания. 

Основные критерии оценки персонала, учитываемые при подборе и 

расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие требования к 

производственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 

Услуги общественного питания. Требования к персоналу). 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

2. Организация деятельности персонала: определение состава и 

содержания деятельности, прав и ответственности, взаимодействия в 

процессе труда членов трудового коллектива. Делегирование 

полномочий (четкое распределение обязанностей и ответственности). 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

3. Основные функции управления производственным подразделением 

организации питания. Методы управления персоналом в ресторанном 

бизнесе. Процесс аттестации работников предприятия. Отбор 

работников, наиболее подходящих для выполнения определенных задач 

и их обучение. Виды, формы и методы мотивации персонала. 

Использование материального стимулирования. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

4. Психологические типы характеров работников. Формирование 

команды, подбор работников, командные роли и техники. Стили 

управления. Методы предотвращения и разрешения проблем в работе 

подчиненного персонала. Методы дисциплинарного воздействия  

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

5. Профессиональные стандарты как основа разработки должностных 2/2 ПК 6.1- 6.3 
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обязанностей персонала. Функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий 

работников кухни, кондитерского цеха. Сертификация квалификаций 

работников индустрии питания на соответствие профессиональным 

стандартам 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий  10/10  

1.Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, 

прав и ответственности работников различных подразделений 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

2. Разработка системы мотивации персонала структурного подразделения 

Разработка критериев оценки эффективности работы исполнителей с 

учетом ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу и профессиональных стандартов «Повар», «Кондитер», 

«Пекарь» 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

3. Анализ управленческих решений, принимаемых руководителем 

подразделения 

Составление схемы процесса разработки и принятия управленческих 

решений 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

4. Решение ситуационных задач по  анализу конфликтных ситуаций 

между подчиненными 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

5. Решение ситуационных задач по формированию команды, подбору 

работников, определению командных ролей и техник 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 1.5.  

Текущее планирование 

деятельности 

подчиненного 

персонала   

 

Содержание  10/8  

Принципы и  виды планирования работы. Планирование работы на день 

подчиненного персонала. Формирование производственных заданий 

(программы) с учетом заказов потребителей. Расчет сырья и продуктов, 

выхода готовой кулинарной продукции в соответствии с 

производственным заданием (программой). Правила разработки плана-

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 
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меню, наряда-заказа. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. 

Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при 

производстве продукции общественного питания 

Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. 

Нормированный и ненормированный рабочий день. Методика расчета 

численности поваров, кондитеров, пекарей, других работников, 

выполняющих производственное задание (программу).  

Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления 

табеля учета рабочего времени 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий  6/6  

1. Планирование производственного задания (программы) 2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

2. Расчет численности поваров, кондитеров, пекарей, других 

производственных работников и производительности труда 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

3. Решение ситуационных задач по составлению графиков работы, 

оформлению табеля учета рабочего времени 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 1.6.  

Расчет основных 

производственных 

показателей. 

Формы документов и 

порядок их заполнения 

Содержание  16/14  

Основные производственные показатели: производственная мощность 

организации питания, товарооборот, производительность труда.  

Производственная мощность. Товарооборот. Виды товарооборота: 

розничный, оптовый, оборот по продукции собственного производства и 

покупным товарам.  

Производительность труда, факторы роста. 

Методика расчета основных производственных показателей 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 
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Калькуляция цен на кулинарную и кондитерскую продукцию 

собственного производства. Методика расчета и порядок оформления 

калькуляционной карточки.  

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, 

полуфабрикатов со склада на производство, их учету и расходу в 

процессе производства. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. 

Оформление товарного отчета 

Порядок заполнения документов на отпуск готовой продукции и 

полуфабрикатов с производства в бары (буфеты), филиалы, магазины 

кулинарии и другие структурные подразделения 

Программное обеспечение управления расходом продуктов и движением 

готовой продукции 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Порядок разработки нормативно-технологической документации 

организации питания по ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного 

питания. Технологические документы на продукцию общественного 

питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

Принципы работы в автоматизированных системах предприятий питания, 

виды функций системы: учет движения товаров, калькуляции блюд, 

многофункциональной инвентаризации, документооборота.» «Единые 

государственные автоматизированные системы Меркурий, ЕГАИС. 

Общие требования, принципы работы 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий  8/8  

Расчет производственной мощности 

Расчет товарооборота 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Расчет производительности труда 

Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск 

товара, ведомости учета движения посуды и приборов. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Оформление документов: акта о реализации готовых изделий кухни за 2/2 ПК 6.1- 6.3 
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наличный расчет, акта о реализации (продажи) и отпуске изделий кухни, 

акта на отпуск питания сотрудников 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Оформление документов: дневного заборного листа 

Разработка нормативно-технологической документации 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 1.7.  

Координация 

деятельности 

подчиненного 

персонала с другими 

службами и 

подразделениями 

Содержание 6/6  

1. Значение координации деятельности подчиненного персонала с 

другими службами и подразделениями организации питания. 

Координация – как средство оптимизации производственных процессов 

организации питания.  

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

2. Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  

организации питания. Координация работы бригады поваров 

(кондитеров)  с деятельностью служб снабжения,  обслуживания и 

другими структурными подразделениями организации питания. 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

В том числе практических и лабораторных занятий  2/2  

Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады 

поваров (кондитеров) со службами снабжения и обслуживания 

организаций питания различного типа, форм обслуживания и способов 

реализации продукции 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 44 часа 18  

МДК. 06.01. Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 18/18  

Тема 2.1.  

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного 

персонала 

 

Содержание  8/8  

Организация процессов производства и подготовки к реализации 

кулинарной и кондитерской продукции организаций питания различного 

типа, специализации, методов обслуживания, работающих на сырье, 

полуфабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое 

оснащение производственных помещений организаций питания с 

цеховой (заготовочного, холодного, горячего) и бесцеховой структурой 

(рабочих зон кухни ресторана) и кондитерского цеха. Общие требования 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 
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к организации рабочих мест.  

Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска 

продукции собственного производства для различных способов 

реализации и методов обслуживания:  

- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, 

«шведский стол», «салат-бар», прилавки, обслуживание официантами, 

барменами);   

- отпуска на вынос по заказам потребителей; 

-  вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании 

кейтеринга в виде выездного обслуживания и др.).  

Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для 

различных способов подачи блюд, кулинарных изделий, закусок: 

французского, русского, английского, комбинированного. 

Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой 

кулинарной продукции: термостатирование, интенсивное охлаждение, 

шоковая заморозка 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного 

персонала. Требования охраны труда, пожарной и техники безопасности 

к выполнению работ. Требования к процедурам обеспечения 

безопасности продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП 

(ГОСТ ХАССП ГОСТ Р 51705.1-2001 Системы качества). Контроль 

соблюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала 

(умений и компетенций) членов трудового коллектива. Распределение 

заданий по объему и требуемому времени с учетом сроков исполнения 

заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета 

рабочего времени подчиненного персонала. Обеспечение взаимосвязи 

между отдельными работниками в процессе выполнения заказа. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их 

периодичность, формы и методы контроля. Органолептическая оценка 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 
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качества пищи. Риски в области приготовления и реализации кулинарной 

и кондитерской продукции, пути их минимизации. Особенности 

контроля качества пищи в детском, школьном питании. Лабораторный 

контроль, методы, показатели качества, подвергаемые контролю. Отбор 

проб для лабораторных исследований качества и безопасности готовой 

кулинарной и кондитерской продукции.  

09-11 

Тема 2.2 

Инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, пекарей, 

других работников 

кухни, кондитерского 

цеха 

Содержание  10/10  

Анализ потребности персонала в обучении. Планирование обучения 

поваров, кондитеров, пекарей, определение способов, направлений 

обучения. Разработка инструкций, регламентов 

2/2 ПК 6.4- ПК 6.5 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. 

Инструктирование, обучение персонала на рабочем месте. Виды 

инструктажей, их назначение. Мастер-классы, трененги, тематические 

инструктажи: правила их проведения, назначение, эффективность. Роль 

наставничества в обучении на рабочем месте. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, 

разработка оценочных заданий, ведение документации по ведению 

обучения и оценке результатов. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тематика практических  занятий 4/4  

1. Разработать разработка должностных инструкций производственного 

персонала. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

2. Разработать план мастер-класса по использованию новых видов 

оборудования, новых технологий, новых видов сырья и т.д. (по выбору 

обучающегося) 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 10  

1. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, 

кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест (на базе практики). 

2. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе 

практики). 
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3. Решение ситуационных задач по темам раздела. 

4. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников 

информации (по заданиям преподавателя). 

5. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-

повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресторана, заведующего 

производством (на базе практики). 

6. Разработка мастер-классов, тренингов, инструкций по выбору 

обучающегося. 

МДКц 06.02 Применение цифровых технологий в инновационной деятельности предприятий 

общественного питания 

86  

Раздел 3. Область применения и основные возможности решения «1С: Общепит» 40/24  

Тема 1.1. 

Характеристика 

прикладного решения 

Содержание 36/24  

Введение. Область применения и основные возможности решения «1С: 

Общепит». 

2 ПК 6.4- ПК 6.5 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Комплект поставки. Общая схема автоматизации управления 

предприятием общественного питания. Установка решения 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Прикладное программное и аппаратное обеспечение общего назначения 

и его использование в профессиональной деятельности 

4/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Программно-аппаратный комплекс для работы решения 4/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Структура программы. 4/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Интерфейс программы 4/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 
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Справочная система и Путеводитель по демонстрационной базе в 

решении «1С: Общепит». 

4/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Защита типового решения. Разграничение прав доступа к ресурсам 

решения для различных пользователей. 

4/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Использование идентификационных электронных карт для проведения 

различных операций в решении «1С: Общепит». 

4/4 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

В том числе практических и занятий 4/4  

Практическое занятие№1 

Средства обработки данных и проведение расчетов в электронных 

таблицах. 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие№2 

Изучение справочной системы и Путеводителя по демонстрационной 

базе в решении «1С: Общепит». 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 1.2. Программно- 

аппаратный комплекс 

для работы решения 

Содержание 4/4  

В том числе практических и занятий 4/4  

Практическое занятие №3 

Изучение структуры и интерфейса решения «1С: Общепит». 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №4 

Работа с объектами и управление настройками пользователя в решении. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Раздел 2. Нормативно-справочный блок в решении «1С: Общепит» 46/32  

Тема 2.1.  

Справочники и виды 

номенклатуры. 

Содержание 6/2  

Общая схема документооборота на предприятиях общественного 

питания. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 
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Виды справочников. Характеристика видов номенклатуры. 2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

В том числе практических и занятий 2/2  

Практическое занятие №5 

Создание номенклатурных группы и элементов номенклатуры. 

Справочник «Склад». 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 2.2.  

Технология обработки 

текстовой информации 

Содержание 10/2  

Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного 

обеспечения, общие сведения о редактировании текстов. Основы 

конвертирования текстовых файлов 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, 

использование в информационных системах профессионального 

назначения. 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Расчетные операции, статистические и математические функции. 

Решение задач линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь 

листов таблицы. Построение макросов. Дополнительные возможности 

EXCEL. 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с 

калькуляционными карточками, меню, себестоимостью 

2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

В том числе практических и занятий 2/2  

Практическое занятие №6 

Работа с калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 2.3.  

Разработка и ведение 

номенклатуры «Блюда» 

Содержание 8/8  

В том числе практических и занятий 8/8  

Практическое занятие №7 

Разработка и создание структуры номенклатуры «Блюда». 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 
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09-11 

Практическое занятие №8 

Изучение диалогового окна для ввода блюда. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №9 

Интерфейс создания номенклатурных групп и элементов номенклатуры. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №10 

Ввод элементов номенклатуры «Блюда». 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 2.4.  

Разработка и ведение 

номенклатуры 

«Рецептура» 

Содержание 14/14  

В том числе практических и занятий 14/14  

Практическое занятие №11 

Создание различных видов рецептур: Приготовление, Разделка, 

Разукомплектация блюд. Изучение структуры и интерфейса окна 

документа «Рецептура». 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №12 

Заполнение рецептуры. Печать калькуляционной карты ОП-1. 

Особенности учета специй. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №13 

Разработка и создание рецептуры по схеме «Блюдо в блюде» 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №14 

Ввод и расчет «Брутто», «Нетто», % потерь. Разработка и создание 

рецептуры с использованием аналогов ингредиентов. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №15 

Разработка и создание «Акта проработки блюда». 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №16 2/2 ПК 6.1- 6.3 
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Ввод документа «Акта проработки» на основании документа 

«Рецептура». 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №17 

Ввод и расчет ХЭХ блюда. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 2.5.  

Разработка и ведение 

номенклатуры «Виды 

меню» 

Содержание 2/2  

В том числе практических и занятий 2/2  

Практическое занятие №9 

Разработка и создание различных видов меню. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Тема 2.6.  

Разработка и ведение 

номенклатур: 

«Ингредиенты», 

«Сезонные Проценты», 

«Модификаторы» 

Содержание 4/4  

В том числе практических и занятий 4/4  

Практическое занятие №14 

Разработка структуры и создание новых элементов номенклатуры 

«Ингредиенты». Аналоги ингредиентов. 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Практическое занятие №15 

Разработка и создание новых элементов номенклатуры «Сезонные 

проценты». 

2/2 ПК 6.1- 6.3 

ОК 01, 02, 04-07, 

09-11 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Учебная практика 36 часов 

Виды работ:  

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития 

предприятия; с порядком составления и согласования бизнес-планов производственно-

хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания.  

3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической 

документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на 

36  
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работу материально ответственных лиц и заключением договора о материальной ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения 

ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и 

численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  

9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим 

оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  

12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  

16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов 

предупреждения и устранения.  

17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.  

20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на 

готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

Производственная практика 108 часов 

Виды работ:  

21. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  

22. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, 

кондиции, совместимости и взаимозаменяемости продуктов.  

23. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с 

санитарными нормами.  

24. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

108  
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питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

25. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление 

документов по движению товаров и сырья.  

26. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной 

накладной, акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приёмке 

товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта.  

27. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству.  

28. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление 

с порядком заполнения и участие в составлении дневного заборного листа, акта на отпуск 

питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта движения 

продуктов и тары на кухне.  

29. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений  

30. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  

31. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения.  

32. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  

33. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном 

предприятии, квалификационными требованиями к нему, организацией и планированием его 

труда.  

34. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от 

квалификационных разрядов (технолог, повар, кондитер, другие).  

35. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. 

Производством, ст. технолог).  

36. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования 

труда. Изучение обязанностей менеджера (зав. Производством) по подбору и расстановке 

кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулированию качества 

труда, распределению обязанностей персонала.  

37. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать 

управленческие решения в условиях противоречивых требований, чтобы избежать 

конфликтных ситуаций.  

38. Составление графиков выхода на работу производственного персонала.  
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39. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об 

оплате труда, порядком премирования работников, с организацией контроля за учётом 

рабочего времени и порядком составления табеля.  

40. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени.  

Промежуточная аттестация 18 часов 18  

Всего 360 часов 360  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет технологии кулинарного и кондитерского производства; кабинеты 

технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, оснащенный(е) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Мастерская(ие) и зоны по видам работ - Зона поварского дела; оснащенная(ые) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Кустова, И. А. Менеджмент и управление персоналом в организациях 

общественного питания : учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : 

Профобразование, 2023. — 102 c. — ISBN 978-5-4488-1659-8. — Текст : электронный 

// Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : 

[сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/134198 

2. Фёдорова, Н. В., Управление персоналом : учебник / Н. В. Фёдорова, О. 

Ю. Минченкова. — Москва : КноРус, 2024. — 216 с. — ISBN 978-5-406-12907-4. — 

URL: https://book.ru/book/952922 — Текст : электронный. 

3. Володина, М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : 

учебник для учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. 

Сопачева. – Москва : Академия, 2021. – 192 с. 

4. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с. 

5. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – Москва : Академия, 

2020. – 336 с. 

6. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 224 с. 

7. Кащенко, В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебное пособие / В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. — 2-е изд., перераб. И доп. — Москва 

: ИНФРА-М, 2020. — 373 с. — (Среднее профессиональное образование). 

8. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : 

учебник для спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с. 

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

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. 

10. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для 

спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 156 с. 

11. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, 

однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного 

происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 380 с. 

12. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. 

https://profspo.ru/books/134198
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13. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. 

14. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-

справочное пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. 

В. Крапива. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. 

 

3.2.2.Основные электронные издания 

1. Кустова, И. А. Примеры материальных расчетов блюд общественного питания 

: учебное пособие для СПО / И. А. Кустова. — Саратов : Профобразование, 2021. — 207 

c. — ISBN 978-5-4488-1249-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://www.iprbookshop.ru/106846 

2. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для 

спо / Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-

5880-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146631 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. Пользователей. 

3. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, 

однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного 

происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 380 с. — ISBN 978-5-8114-6499-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148030 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. Пользователей. 

4. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное 

пособие для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 244 с. — ISBN 978-5-8114-6456-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/148013 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. Пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. 

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

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения 

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

5. ГОСТ 30389 – 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания. 

9. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 
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соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения 

№ 1»]. 

11. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

12. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания. Часть 1 / под ред. Ф.Л.Марчука – М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838083. Ч. 1 

13. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур блюд и кулинарных 

изделий для предприятий общественного питания: Ч. 2 / Под общ. Ред. Н.А.Лупея. – М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. [Электронный ресурс]. URL: https://standartgost.ru/g/pkey-

14293838082 

14. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. Ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

15. Сборник технических нормативов. Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015. – 544 с. 

16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е.В. Шрамко – 

Москва: Ресторанные ведомости, 2014. – 160 с. 

17. Профессиональный стандарт 33.011 «Кондитер». Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 07 сентября 2015 года № 597н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный 

№ 38940) 

18. Профессиональный стандарт 33.010 «Повар». Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 09 марта 2022 года № 113н (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 11 апреля 2022 г., регистрационный № 68148) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
https://standartgost.ru/g/pkey-14293838082
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код  

ПК, ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля 

и методы оценки 

ПК 6.1 разработка ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

анализ потребительского спроса и предпочтений потребителей 

услуг поварского и кондитерского дела; 

выполнение расчета энергетической ценности ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, различных видов меню с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

разработка и предоставление различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

выполнение расчета цены меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Контрольные 

работы, зачеты, 

квалификационные 

испытания, 

экзамены. 

Интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных 

задач, оценка 

тестового 

контроля. 
ПК 6.2 Выполнять: 

текущее планирование; 

координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

составление графиков работы персонала с учетом потребности 

организации питания; 

распределение работы между членами подчиненного персонала, 

бригады; 

регулирование конфликтных ситуаций, мотивация персонала на 

качество выполнения работ; 

предупреждение фактов хищений и других случаев нарушения 

трудовой дисциплины; 

проведение расчетов и стимулирующих выплат сотрудникам по 

принятой методике основных производственных показателей; 

оформление учетно-отчетной документации 

ПК 6.3 Выполнять: 

обеспечение рабочих мест подчиненного 

персонала необходимыми ресурсами, оборудованием, сырьем, 

материалами с учетом видов  работ; 

контроль за хранением и расходом запасов, сырья, материалов, 

оборудования с учетом требований по безопасности; 

обеспечение сохранности ресурсов, оборудования, сырья, 

материалов; 

подготовка рабочих мест для профессиональной деятельности 

подчиненного персонала; 

проведение инвентаризации ресурсов, оборудования, сырья, 

материалов 

ПК 6.4 Выполнять: 

соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

требований личной гигиены; 

соблюдение требований безопасности; оценка качества готовых 

блюд, 

кулинарных, кондитерских изделий, напитков; 

проведение бракеража; 

ведение документации по контролю качества готовой продукции, 

текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.5 Выполнять: 
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инструктирование подчиненного персонала; 

оценка уровня подготовленности поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и кондитерского дела, 

установление потребности в их обучении и профессиональной 

подготовке; выбор образовательных программ; 

составление и актуализация программ обучения в соответствии с 

индивидуальными потребностями работника; 

бор методов инструктажа и обучения подчиненного персонала, 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников; 

бучение поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и кондитерского дела на 

рабочем месте по утвержденным образовательным программам; 

проведение тренингов и мастер-классов в сфере 

профессиональной деятельности и требований безопасности при 

предоставлении услуг питания 

оценка результатов обучения подчиненного персонала, поваров, 

кондитеров, пекарей и других категорий работников; 

ОК 01  - Обоснованность планирования учебной и профессиональной 

деятельности; 

- соответствие результата выполнения профессиональных задач 

эталону (стандартам, образцам, алгоритму, условиям, требованиям 

или ожидаемому результату); 

- степень точности выполнения поставленных задач. 

ОК 02  - Полнота охвата информационных источников; 

- скорость нахождения и достоверность информации; 

- обновляемость и пополняемость знаний, влияющих на 

результаты учебной и производственной деятельности. 

ОК 04  - Осознание своей ответственности за результат коллективной, 

командной деятельности, готовности к сотрудничеству, 

использованию опыта коллег; 

- отсутствие негативных отзывы со стороны коллег и руководства. 

ОК 05  - Демонстрация навыков грамотно общения и оформление 

документации на государственном языке Российской Федерации, 

принимая во внимание особенности социального и культурного 

контекста 

ОК 09  - Демонстрация умений понимать тексты на базовые и 

профессиональные темы; 

- составлять необходимую документацию на государственном и 

иностранном языках 
 

  



411 
 
 

Приложение 1.7 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.07 Выполнение работ по профессии «Повар»»  

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре 

образовательной программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Выполнение работ по профессии 

«Повар»». 

Профессиональный модуль включен в обязательную часть образовательной 

программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 
Код ОК, ПК Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 Выбирать 

способы решения 

задач 

профессионально

й деятельности 

применительно к 

различным 

контекстам 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и выделять 

её составные части 

определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить  

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач 

и/или проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

- 

ОК 02 

Использовать 

современные 

средства поиска, 

анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

номенклатура 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

приемы 

структурирования 

информации 

формат оформления 

- 
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профессионально

й деятельности 

получаемую информацию, 

оформлять результаты 

поиска 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

использовать современное 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

результатов поиска 

информации 

современные средства 

и устройства 

информатизации, 

порядок их 

применения и  

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 

ОК 03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессионально

е и личностное 

развитие, 

предприниматель

скую 

деятельность в 

профессионально

й сфере, 

использовать 

знания по 

правовой и 

финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

- определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

- применять современную 

научную 

профессиональную 

терминологию 

- презентовать идеи 

открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности 

- содержание 

актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

- современная научная 

и профессиональная 

терминология  

- основные этапы 

разработки и 

реализации проекта 

- 

 

ОК 04 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействоват

ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

- организовывать работу 

коллектива и команды 

- взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

- психологические 

особенности личности 

- правила оформления 

документов  

- 

 

ОК 05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

- грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

- проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

- правила оформления 

документов 

- правила построения 

устных сообщений 

- особенности 

социального и 

культурного контекста 

- 
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контекста 

ОК 06 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловечески

х ценностей 

описывать значимость 

своей 

специальности 

 

Значимость 

профессиональной 

деятельности по  

специальности 

 

ОК 07 

Содействовать 

сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

- соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

- организовывать 

профессиональную 

деятельность с 

соблюдением принципов 

бережливого производства 

- эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

 

- пути обеспечения 

ресурсосбережения 

- правила 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности 

- основные 

направления 

Изменения 

климатических 

условий региона 

- правила поведения в 

Чрезвычайных 

ситуациях 

 

ОК 08 

Использовать 

средства 

физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления 

здоровья в 

процессе 

профессионально

й деятельности и 

поддержания 

необходимого 

уровня 

физической 

подготовленности 

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности 

- Условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

специальности 

- средства 

профилактики 

перенапряжени 

 

ОК 09 

Пользоваться 

профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языках 

- понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), - понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

- 
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строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения 

текстов 

профессиональной 

направленности 

ПК 7.1. 

Проводить 

процесс 

первичной 

обработки, 

нарезки и 

формовки овощей 

и плодов, 

зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления 

блюд 

проверять 

органолептическим 

способом годность овощей 

и плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, мяса, 

домашней птицы; 

выбирать 

производственный 

инвентарь и оборудование 

для обработки овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, мяса, 

домашней птицы; 

обрабатывать различными 

методами овощи и плоды, 

зерновые продукты, рыбу, 

мясо, домашнюю птицу; 

нарезать и формовать 

традиционные виды овощи 

и плоды, зерновые 

продукты, рыбу, мясо, 

домашнюю птицу; 

охлаждать и замораживать 

нарезанные овощи и 

плоды, рыбу, мясо, 

домашнюю птицу 

ассортимент, 

товароведную 

характеристику 

классификацию, 

пищевую ценность, 

требования к качеству 

продукции; 

технику обработки 

продуктов; 

способы минимизации 

отходов при нарезке и 

обработке продуктов;  

характеристику 

основных видов 

пряностей, приправ, 

пищевых добавок, 

применяемых при 

приготовлении блюд; 

виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, 

используемых при 

обработке продуктов; 

правила их 

безопасного 

использования; 

температурный режим 

и правила 

приготовления 

простых блюд и 

гарниров; 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним 

при приготовлении 

блюд; 

правила безопасного 

использования и 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций при 

приготовлении блюд; 

выполнения всех видов 

работ по обработке, 

нарезке и формовке 

овощей и плодов, 

зерновых продуктов, 

рыбы, мяса, домашней 

птицы для 

приготовления блюд 
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правила проведения 

бракеража; 

способы сервировки и 

варианты оформления 

и подачи простых 

блюд и гарниров, 

температуру подачи; 

правила хранения 

блюд 

ПК 7.2. 

Проводить 

процесс 

приготовления и 

оформления 

основных и 

простых блюд и 

напитков из 

овощей, плодов, 

грибов, ягод, 

круп, бобовых и 

макаронных 

изделий, яиц, 

творога, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы 

выполнять приготовление 

и оформление блюд и 

гарниров из овощей и 

плодов, зерновых, бобовых 

продуктов, макаронных 

изделий, яиц, творога, 

теста, рыбы, мяса, 

домашней птицы; 

оценивать качество 

готовых блюд;  

использовать различные 

технологии приготовления 

и оформления блюд; 

выбирать способы 

хранения с соблюдением 

температурного режима 

ассортимент, 

товароведную 

характеристику 

классификацию, 

пищевую ценность, 

требования к качеству 

продукции;  

технику обработки 

продуктов; 

способы минимизации 

отходов при нарезке и 

обработке продуктов; 

характеристику 

основных видов 

пряностей, приправ, 

пищевых добавок, 

применяемых при 

приготовлении блюд; 

виды 

технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, 

используемых при 

обработке продуктов;  

правила их 

безопасного 

использования; 

температурный режим 

и правила 

приготовления 

простых блюд и 

гарниров; 

правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним 

при приготовлении 

блюд; 

правила безопасного 

использования и 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций при 

приготовлении блюд; 

правила проведения 

бракеража; 

выполнения всех видов 

работ по 

приготовлению и 

оформлению основных 

и простых блюда и 

напитков из овощей, 

плодов, грибов, ягод, 

круп, бобовых и 

макаронных изделий, 

яиц, творога, рыбы, 

мяса, домашней птицы 
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способы сервировки и 

варианты оформления 

и подачи простых 

блюд и гарниров, 

температуру подачи; 

правила хранения 

блюд 

 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

№

№ 

п/п 

Дополнительные 

профессиональны

е компетенции 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки 

№, 

наименование 

темы 

Объе

м 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1.  ПК 7.1. Проводить 

процесс первичной 

обработки, нарезки и 

формовки овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления блюд 

выполнения всех 

видов работ по 

обработке, нарезке 

и формовке 

овощей и плодов, 

зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления 

блюд 

Тема 1.1  

Технологически

й процесс 

обработки 

овощей и грибов 

 

2 часы 

вариативной 

части 

направлены на 

детализацию и 

углубленное 

изучение 

ассортимента, 

требований к 

качеству, 

условиям и 

срокам 

хранения 

традиционных, 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

изготовленных 

из них 

полуфабрикатов

; рецептуры, 

методов 

обработки 

экзотических и 

редких видов 

сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов 

сложного 

ассортимента; 

способов 

сокращения 

потерь в 

процессе 

обработки 

сырья и 

приготовлении 

полуфабрикатов

2.  проверять 

органолептически

м способом 

годность овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы; 

Тема 1.2 

Обработка 

рыбы, мяса и 

мясопродуктов, 

приготовление 

полуфабрикатов 

из них 

2 

3.  ПК 7.1. Проводить 

процесс первичной 

обработки, нарезки и 

формовки овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления блюд 

выполнения всех 

видов работ по 

обработке, нарезке 

и формовке 

овощей и плодов, 

зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления 

блюд 

Тема 1.3 

Обработка 

птицы и кролика 

2 

4.  выбирать 

производственный 

инвентарь и 

оборудование для 

обработки овощей 

и плодов, 

зерновых 

продуктов, рыбы, 

Тема 1.4  

Приемы 

тепловой 

обработки 

продуктов 

2 
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мяса, домашней 

птицы; 

. 

5.  ПК 7.1. Проводить 

процесс первичной 

обработки, нарезки и 

формовки овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления блюд 

выполнения всех 

видов работ по 

обработке, нарезке 

и формовке 

овощей и плодов, 

зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления 

блюд 

Тема 2.1 

Технологически

й процесс 

приготовления 

бульонов, супов 

и соусов 

 

4 

6.  обрабатывать 

различными 

методами овощи и 

плоды, зерновые 

продукты, рыбу, 

мясо, домашнюю 

птицу; 

нарезать и 

формовать 

традиционные 

виды овощи и 

плоды, зерновые 

продукты, рыбу, 

мясо, домашнюю 

птицу; 

Тема 2.2 

Технологически

й процесс 

приготовления 

блюд из овощей 

и грибов 

4 

7.  ПК 7.1. Проводить 

процесс первичной 

обработки, нарезки и 

формовки овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления блюд 

выполнения всех 

видов работ по 

обработке, нарезке 

и формовке 

овощей и плодов, 

зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления 

блюд 

Тема 2.3 

Технологически

й процесс 

обработки круп, 

макаронных 

изделий и 

приготовление 

блюд и гарниров 

4 

8.  ПК 7.2. Проводить 

процесс 

приготовления и 

оформления 

основных и простых 

блюд и напитков из 

овощей, плодов, 

грибов, ягод, круп, 

бобовых и 

макаронных изделий, 

яиц, творога, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы 

использовать 

различные 

технологии 

приготовления и 

оформления блюд; 

Тема 2.4 

Технологически

й процесс 

приготовления 

мясных горячих 

блюд 

 

4 

9.  ПК 7.1. Проводить выполнения всех Тема 2.5 6 
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процесс первичной 

обработки, нарезки и 

формовки овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления блюд 

видов работ по 

обработке, нарезке 

и формовке 

овощей и плодов, 

зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления 

блюд 

Технологически

й процесс 

приготовления 

горячих блюд из 

рыбы и 

нерыбных 

продуктов моря 

10.  ПК 7.2. Проводить 

процесс 

приготовления и 

оформления 

основных и простых 

блюд и напитков из 

овощей, плодов, 

грибов, ягод, круп, 

бобовых и 

макаронных изделий, 

яиц, творога, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы 

оценивать 

качество готовых 

блюд; 

Тема 2.6 

Технологически

й процесс 

приготовления 

блюд из птицы и 

дичи 

6 

11.  ПК 7.1. Проводить 

процесс первичной 

обработки, нарезки и 

формовки овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления блюд 

выполнения всех 

видов работ по 

обработке, нарезке 

и формовке 

овощей и плодов, 

зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления 

блюд 

Тема 2.7 

Технологически

й процесс 

приготовления 

блюд из яиц и 

творога 

6 

12.  ПК 7.2. Проводить 

процесс 

приготовления и 

оформления 

основных и простых 

блюд и напитков из 

овощей, плодов, 

грибов, ягод, круп, 

бобовых и 

макаронных изделий, 

яиц, творога, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы 

выполнять 

приготовление и 

оформление блюд 

и гарниров из 

овощей и плодов, 

зерновых, бобовых 

продуктов, 

макаронных 

изделий, яиц, 

творога, теста, 

рыбы, мяса, 

домашней птицы; 

Тема 2.8 

Технологически

й процесс 

приготовления 

холодных блюд 

и закусок 

6 

13.  ПК 7.1. Проводить 

процесс первичной 

обработки, нарезки и 

формовки овощей и 

плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

 Тема 2.9 

Технологически

й процесс 

приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

6 
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птицы для 

приготовления блюд 
блюд, холодных 

и горячих 

напитков 

14.  ПК 7.2. Проводить 

процесс 

приготовления и 

оформления 

основных и простых 

блюд и напитков из 

овощей, плодов, 

грибов, ягод, круп, 

бобовых и 

макаронных изделий, 

яиц, творога, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы 

выполнения всех 

видов работ по 

приготовлению и 

оформлению 

основных и 

простых блюда и 

напитков из 

овощей, плодов, 

грибов, ягод, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий, яиц, 

творога, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы 

Самостоятельная 

работа  

10 

15.    Промежуточная 

аттестация  

18 Увеличение 

объема часов на 

проведение 

экзаменов в 

рамках 

промежуточной 

аттестации 

 

 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

  

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

подготовки 

Учебные занятия 96 92 

Курсовой проект (работа) - - 

Самостоятельная работа 10 - 

Практика, в т.ч.: 180 180 

учебная 36 36 

производственная 144 144 

Промежуточная аттестация  18 18 

Всего 304 290 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 
Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 
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а 

П
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о
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р
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к
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1 2 3 4 5 6   7 8 9 10 

ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 08, ОК 09 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

26 24 26 26 8 6 

    

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

80 68 70 70 20 20 

 10   

ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 08, ОК 09 

Учебная практика 36 36       36  

Производственная практика 144 144        144 

 Промежуточная аттестация 18 18         

 Всего:  304 290 96 96    10 36 108 
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2.4 Содержание профессионального модуля  

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, 

курсовой проект (работа) 

Объем, ак. ч. / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

МДК 07.01. Технология приготовления простой кулинарной продукции по профессии «Повар» 

РАЗДЕЛ1.  26  

Тема 1.1 

Технологическийпроцесс 

обработки овощей 

игрибов 

 

Введение. Ознакомление спрофессией.Требования к безопасности 

работы повара приэксплуатацииоборудования, 

инструмента,инвентаря. Механическоеоборудование, используемое 

при первичной обработке овощей. Порядок организациирабочего 

места повара. Подготовка пряностейи приправ. 

4 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 08, ОК 09 

Первичная механическая кулинарная обработка овощейигрибов. 

Формы простой нарезкикартофеля и овощейФормы сложной нарезки 

картофеля иовощей. 

Практическое занятие: 

1.Составление перечня механического оборудования, используемого 

при первичнойобработке овощей.  

2.Характеристика механического оборудования, 

используемогоприпервичной обработкеовощей.  

2 
 
 
 
 
 
 
 
2 

Лабораторная работа: 

Организациирабочего места повара. Определение 

последовательноститехнологических операцийнарезкиовощей. 

Приготовление полуфабрикатов из овощей игрибов. 

Самостоятельная работа 

Составление технологических схем обработки различного 

сырья. 

- 

Тема 1.2 

Обработкарыбы, мяса и 

мясопродуктов, 

приготовление 

полуфабрикатов из них 

 

Первичная обработка рыбы, мяса,мясопродуктов. 4 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 08, ОК 09 
Использование рыбы, мяса, мясопродуктов в приготовлении горячих 

закусок, супов, вторых горячих блюд. 

Подготовка пряностей и приправ. 
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Требования к качествурыбы, мяса и мясопродуктов. Методы 

определения качества сырья. 

Практическое занятие: Определение последовательности 

технологическихопераций первичной обработки рыбы, мяса, 

мясопродуктов. 

2 
 
 
 
2 Лабораторная работа:Составление технологических карт на 

различные полуфабрикаты. 

Приготовление полуфабрикатов изрыбы, мяса и мясопродуктов. 

Тема 1.3 Обработка 

птицы икролика 

 

Характеристика сырья. Кулинарное использование. 2 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 08, ОК 09 

Первичная обработка птицы. Полуфабрикатыизптицы. 

Обработка кролика. Полуфабрикаты из кролика. 

Практическоезанятие: 

Работа со сборником рецептур 

2 
 
 
2 Лабораторная работа: Составление технологических карт на 

различные полуфабрикаты. 

приготовление п.ф из птицы, кролика. 

Тема 1.4  

Приемы тепловой 

обработки продуктов 

 

Основные способы тепловой обработки. 2 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 03, 

ОК 04, ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 08, ОК 09 

Правила эксплуатации плит, жарочных шкафов и другого 

оборудования, техника безопасности. Назначениеи подбор посуды и 

инвентаря, санитария и гигиена. 

Лабораторная работа: Отработка приемов 

использованиятехнологического оборудования. 

Подбор оборудования, посуды и инвентарядля различныхспособов 

тепловойобработки 

2 

Самостоятельная работа: 

Составление технологических схем 

приготовленияполуфабрикатовиз различных продуктов. 

- 

МДК 07.01.Технология приготовления простой кулинарной продукции по профессии «Повар» 
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РАЗДЕЛ2. 

 

Приготовление и оформлениеосновных ипростых блюд, гарниров, соусов 

из традиционных видов продуктов 

80  

Тема 2.1 

Технологическийпроцесс 

приготовления бульонов, 

супов исоусов 

 

Приготовление костного, мясного, мясокостного, рыбного игрибного бульонов. 

Технологияприготовления заправочныхсупов. Технологияприготовления 

супов.с крупами, макаронными изделиями, бобовыми. 

2 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 
Технология приготовления супов-пюре. 

Технология приготовления супов молочных. Технология приготовления 

прозрачных супов. Технология приготовления холодных и сладких супов. 

Технология приготовления основных и производных соусов. Качество и сроки 

хранения супов и соусов. 

Лабораторная работа: Работа со сборником рецептур.                                                  

Составление технологических карт на различные супы. 

Приготовление бульонов,супов,соусов. 

6 

Тема 2.2 

Технологическийпроцесс 

приготовления блюд из 

овощей и грибов 

 

Блюда из отварных и припущенных овощей и грибов. 

Блюда из жареных овощей и грибов. 

Блюда из тушеных овощей и грибов.  

Блюда из запеченных овощей и грибов. 

2 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 Лабораторная работа:Работа со сборником рецептур.  

Составление технологическихкартна блюда из овощей игрибов. 

Составление технологическихкартна блюда из овощей игрибов. 

Приготовление блюд из овощей и грибов. 

6 

Тема 2.3 

Технологическийпроцесс 

обработкикруп, макаронных 

изделийи приготовление 

блюд игарниров 

Блюда игарниры из круп. Приготовление каш, хранение и отпуск. Блюда 

извязких каш: котлеты, биточки. Определение готовности блюд. 

Запеченныеблюда из каш, режим запекания,определение готовности блюд. 

Блюда и гарниры из макаронных изделий, запеченные блюда из макарон. 

Оформление и отпуск блюд.  

Блюда из бобовых: приготовление, оформление, отпуск 

2 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Лабораторная работа: Работа со сборником рецептур. 

Составление технологическихкартна блюда игарниры. 

Приготовлениеблюд и гарниров 

6 

Тема 2.4 Блюда изотварныхиприпущенныхмясныхпродуктов 2 ПК 7.1. ПК 7.2. 
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Технологическийпроцесс 

приготовления мясных 

горячих блюд 

 

Блюда изжареных итушеныхмясных продуктов 

Блюда иззапеченного ирубленногомяса. 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 
Лабораторная работа:Работа со сборником рецептур. 

Составление технологическихкартна блюда измясаи мясныхпродуктов. 

Приготовления мясных горячих блюд 

6 

Тема 2.5 

Технологическийпроцесс 

приготовления горячих блюд 

из рыбы инерыбных 

продуктов моря 

 

Блюда изотварной и припущеннойрыбы. 

Блюда изжаренойи тушеннойрыбы. 

Блюда из запеченной рыбы, изрубленойрыбноймассы 

Блюда изнерыбных продуктовморя. 

4 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 
Лабораторная работа:Работа со сборником рецептур.Составление 

технологическихкартна блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря. 

Приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря 

6 

Тема 2.6 Технологический 

процесс приготовления блюд 

из птицы и дичи 

Технология приготовления блюд изтушеной птицы: тушение 

порционными,мелкими кусками итушками. Оформление и отпуск.Условия 

исроки хранения блюд издомашней птицы 

2 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 
Лабораторная работа: Определение потерь при варке и жаренииптицы. Работа 

со Сборником рецептур, технологическимикартами.  

Техническое оснащениеи организация рабочего места повара приприготовлении 

блюдиз птицы. Определение последовательности технологическихопераций 

приготовления. 

Составление технологических карт на блюда из птицы и дичи. Приготовление 

блюд из птицы и дичи. 

6 

Тема 2.7 

Технологическийпроцесс 

приготовления блюд из яици 

творога 

 

Подготовка продуктов:яиц, молока, яичногопорошка к тепловойобработке. 

 Приготовление яичницы, глазуньинатуральнойис разными 

наполнителями.Оформление и отпуск блюд. 

Технология приготовления горячихблюд изтворога: вареников, сырников, 

сырников сморковью,запеканок, пудингов. 

 Требования ккачествуготовыхблюд,условия исрокихранения,Оформление и 

отпускблюд. 

2 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 
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Лабораторная работа:Работа со сборником рецептур. Определение 

последовательности технологических операцийприготовления. 

Составление технологическихкартна блюда. 

Оценка качествасырья. Приготовление блюд из яиц и творога. 

4 

Тема 2.8 

Технологическийпроцесс 

приготовления холодных 

блюд и закусок 

 

 

Технология приготовления салатов изовощей,оформление и отпуск салатов, 

приготовление винегретов 

Рыбныеи мясныесалаты. Форма нарезки продуктов для оформления салатов, 

качественная оценкаи норма выхода салатов. 

Технология приготовления рыбных холодных блюд изакусок. Приготовление 

холодных блюд из мясных 

4 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Лабораторная работа: Работа со сборником рецептур и технологическими 

картами. Определение последовательности технологических операций 

приготовления холодных блюд и закусок.Составление технологическихкартна 

блюда. Приготовление холодных блюд и закусок 

4 

Тема 2.9 

Технологическийпроцесс 

приготовления холодных 

игорячих сладких блюд, 

холодных игорячих 

напитков 

 

Технология приготовления и отпуск в натуральном виде плодов и ягод. 

Приготовление холодных закусок, 

жированных сладких блюд. 

Технология приготовления компотов из свежих консервированных, 

замороженных, сушеных фруктов и ягод.  

Нормы закладки основных продуктов, требования к качеству. 

Подбор посуды. Приготовление горячих напитков. Приготовление и отпуск 

холодных напитков. 

4 ПК 7.1. ПК 7.2. 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Практическое занятие: 

Работа со сборником рецептур.                    

4 

Лабораторная работа:  

Составление технологическихкартна блюда. Приготовление холодных и 

горячих блюд и напитков. 

Самостоятельная работа: 

Составление технологических карт на горячие и холодные блюда,напитки, 

закуски. 

- 
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Тема 2.10 

Технологическийпроцесс 

приготовления 

изделийизтеста 

 

Технология приготовления фарша и начинок для изделий. 

 Приготовление дрожжевого теста и изделий из него.  

Технология приготовления теста для лапши и пельменей, вареников. 

 Качественная оценка и правила хранения мучных кондитерских изделий. 

4  

Лабораторная работа: Работа со сборником рецептур.                              

Составлениетехнологическихкартна блюда. Приготовление изделий из теста.                      

4 

Самостоятельная работа: 

Технология приготовления теста для блинов и оладий. 

10 

Учебная практика 36 часов 

Виды работ по Разделу 1 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а 

также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, 

телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных 

субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других 

ресурсов традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами 

минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного 

производства, нерыбное водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом 

(чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

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

полуфабрикаты, домашнюю птицу, дичь, кролика 5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим 

способом. 

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

на гриле, во фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски 

обработанной рыбы плоской и округлой ормы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); 

порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; 

полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.). 

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

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

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

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

традиционные виды овощей, плодов и грибов. 

36  
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11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

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

птицы, дичи, кролика органолептическим способом; 

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

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

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

удалять излишнюю горечь. 

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

них в охлажденном и замороженном виде. 

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

для транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять 

взаимозаменяемость продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм 

взаимозаменяемости. 

По Разделу 2: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов 4. Выбор, подготовка пряностей, 

приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

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

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

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, осуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 
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9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на 

вынос. 

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

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

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

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

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

безопасности готовой продукции. 

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

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

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

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

закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации 

питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и 

раскладывание на хранение кухоннуой посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами 

чистоты. 

Производственная практика 144 часа 

Виды работ 

По Разделу 1: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

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

началом работы. 

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

регламентов, стандартов чистоты 

144  
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4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика различными методами. 

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

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами. 

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

упаковка для отпуска на вынос, транспортирования. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с учетом требований по 

безопасности обработанного сырья и готовой продукции 

По Разделу 2: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием 

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами 

организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, 

оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни 

ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой 

степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 
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доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точностипорционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

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

закусок в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 18 часов 18  

Всего 304 часа 304  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение  

-Кабинет «Технологии кулинарного производства», в соответствии с п. 6.1.2.1. 

образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело . 

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

образовательной программы 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

- Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение  

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Васюкова, А. Т., Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

учебник / А. Т. Васюкова, А. А. Славянский, ; под ред. А. Т. Васюковой. — Москва: 

КноРус, 2023. — 182 с. — ISBN 978-5-406-11577-0. — URL: https://book.ru/book/949430 

— Текст: электронный. 

2. Димитриев, А. Д., Организация производства продуктов питания для 

различных категорий потребителей: учебник / А. Д. Димитриев. — Москва: КноРус, 2023. 

— 249 с. — ISBN 978-5-406-10140-7. — URL: https://book.ru/book/946413 — Текст: 

электронный.  

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

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

Пушина, Ж. В. Морозова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 176 с. — 

ISBN 978-5-507-45569-0. — Текст :электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/276413 (дата обращения: 28.11.2022). — 

Режим доступа: по подписке. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

2022. — 60 с. — ISBN 978-5-507-45072-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

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

28.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 

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

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

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

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

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

8. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

https://e.lanbook.com/book/276413
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учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL:https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз.Пользователей. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

 

1.  СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения 

№ 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов 

и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

6. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

7. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 2016-

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

9. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Введ. 2015-01- М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

10. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 2015-

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

11. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. –III, 11 с. 

12. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

13. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 

– 01– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
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15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

17. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного рача РФ от 20 августа 2002 г. № 27__ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код  

ПК, ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

ПК 7.1 Проводить 

процесс первичной 

обработки, нарезки 

и формовки овощей 

и плодов, зерновых 

продуктов, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы для 

приготовления 

блюд 

- Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

- Осуществлять обработку, подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

- Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья. 

- Проводить приготовление и подготовку к 

реализации полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Текущий контроль: 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам 

Промежуточная 

аттестация: 

- выполнения заданий 

по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

ПК 7.2 Проводить 

процесс 

приготовления и 

оформления 

основных и 

простых блюд и 

напитков из 

овощей, плодов, 

грибов, ягод, круп, 

бобовых и 

макаронных 

изделий, яиц, 

творога, рыбы, 

мяса, домашней 

птицы 

-Подготавливать рабочее место, оборудование, 

сырье, исходные материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

- Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 

- Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации супов 

разнообразного ассортимента. 

- Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

- Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

- Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

- Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

- Осуществлять приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 
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Приложение 1.8 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ.08 ВЫПОЛНЕНИЕ РАБОТ ПО ПРОФЕССИИ «КОНДИТЕР»»  

 

1.1. Цель и место профессионального модуля в структуре 

образовательной программы  

Цель модуля: освоение вида деятельности «Выполнение работ по профессии 

«Кондитер»». 

Профессиональный модуль включен в вариативную часть образовательной 

программы 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Планируемые результаты освоения профессионального модуля  

Результаты освоения профессионального модуля соотносятся с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы, представленными в матрице 

компетенций выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 
Код ОК, ПК Уметь Знать Владеть 

навыками 

ОК 01 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и выделять 

её составные части 

определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

- 

 

ОК 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

руководителем 

определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую информацию, 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 

приемы 

структурирования 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

- 
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оформлять результаты 

поиска 

 

ОК 03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности; применять 

современную научную 

профессиональную 

терминологию; определять 

и выстраивать траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи; 

определять 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

рамках профессиональной 

деятельности, выявлять 

источники финансирования; 

презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности; 

составлять различные 

правовые документы; 

находить интересные 

проектные идеи, грамотно 

их формулировать и 

документировать; 

оценивать 

жизнеспособность 

проектной идеи, составлять 

план проекта. 

содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации; 

современная научная и 

профессиональная 

терминология; 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

основы 

предпринимательской 

деятельности, правовой и 

финансовой грамотности; 

правила разработки 

презентации; 

основные этапы 

разработки и реализации 

проекта 

 

ОК 04 

Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

организовывать работу 

коллектива и команды 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами в ходе 

профессиональной 

деятельности 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические 

особенности личности; 

основы проектной 

деятельности 

- 

 

ОК 05 

Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

особенности социального 

и культурного контекста; 

правила построения 

устных сообщений 

особенности социального 

и культурного контекста 

- 
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ОК 06  

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

понимать и описывать 

значимость своей 

профессии; 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей; 

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

профессии; 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения и последствия 

 

ОК 07  

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

соблюдать нормы 

экологической 

безопасности; 

определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское 

дело 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

пути обеспечения 

ресурсосбережения 

 

ОК 08  

Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

использовать 

физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 

специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское 

дело 

роль физической 

культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

основы здорового образа 

жизни; 

условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для 

специальности 43.02.15 

Поварское и 

кондитерское ; 

средства профилактики 

перенапряжения. 

 

ОК 09 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

- 
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писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ПК 8.1. Подготовка 

инвентаря, 

оборудования и 

рабочего места 

кондитера к работе 

Обосновывать ассортимент 

кондитерской и шоколадной 

продукции 

Анализировать и оценивать 

потребность в трудовых 

ресурсах, необходимых для 

производства кондитерской 

и шоколадной продукции 

Оценивать наличие и 

прогнозировать 

потребность в сырье и 

материалах для 

кондитерского и 

шоколадного производства 

в соответствии с 

имеющимися условиями 

хранения 

Организовывать обучение 

помощников кондитера на 

рабочих местах 

технологиям приготовления 

кондитерской и шоколадной 

продукции 

Осуществлять контроль 

выполнения помощниками 

кондитера заданий по 

изготовлению видов теста, 

полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции ассортимента 

Нормативные правовые 

акты, регулирующие 

деятельность организаций 

питания 

Требования к качеству, 

срокам, условиям 

хранения, 

порционирования, 

оформления и подачи 

десертов, мороженого, 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

разнообразного 

ассортимента 

Технологии изготовления 

теста, отделочных 

полуфабрикатов, 

десертов, мороженого, 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента 

Правила составления 

меню, заявок на 

продукты, ведения учета 

и составления товарных 

отчетов о производстве 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

Способы сокращения 

потерь и сохранения 

питательной ценности 

пищевых 

продуктов, используемых 

при производстве 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции, при их 

тепловой обработке 

Специфика 

производственной 

деятельности 

организации, 

технологические 

процессы и режимы 

производства 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

Способы применения 

ароматических веществ и 

их дозировка с целью 

улучшения вкусовых 

Оценка наличия 

запасов сырья и 

полуфабрикатов, 

необходимых для 

изготовления 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

Оценка 

обеспеченности 

кондитерского и 

шоколадного 

производства 

трудовыми 

ресурсами и 

необходимым 

оборудованием 

Составление 

заявок на сырье и 

полуфабрикаты, 

используемые в 

производстве 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

Подготовка 

товарных 

отчетов по 

производству 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

Контроль 

выполнения 

помощником 

кондитера 

заданий по 

подготовке 

оборудования и 

рабочего места 

кондитера к 

работе 

Контроль 

хранения и 

расхода 

продуктов, 

используемых 

при 

изготовлении 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

Проверка 
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качеств кулинарной 

продукции 

Технологии 

наставничества и 

обучения на рабочих 

местах 

рабочего 

состояния 

оборудования 

кондитерского 

цеха 

ПК 8.2. Проводить 

процесс 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

использовать различные 

технологии приготовления 

и оформления блюд; 

оценивать качество готовых 

блюд; 

выбирать способы хранения 

с соблюдением 

температурного режима 

ассортимент, 

товароведную 

характеристику 

классификацию, пищевую 

ценность, требования к 

качеству продукции; 

технику обработки 

продуктов; 

способы минимизации 

отходов при нарезке и 

обработке продуктов; 

характеристику основных 

видов пряностей, 

приправ, пищевых 

добавок, применяемых 

при приготовлении блюд; 

виды технологического 

оборудования и 

производственного 

инвентаря, используемых 

при обработке продуктов;  

правила их безопасного 

использования; 

температурный режим и 

правила приготовления 

простых блюд и гарниров; 

правила выбора основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов к ним при 

приготовлении блюд; 

правила безопасного 

использования и 

последовательность 

выполнения 

технологических 

операций при 

приготовлении блюд; 

правила проведения 

бракеража; 

способы сервировки и 

варианты оформления и 

подачи простых блюд и 

гарниров, температуру 

подачи; 

правила хранения блюд 

выполнения всех 

видов работ по 

приготовлению 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

ПК 8.3 

.Изготовление, 

оформление и 

презентация 

Разработка 

меню/ассортимента и 

рецептов кондитерской и 

шоколадной продукции 

Подготовка сырья и 

Нормативные правовые 

акты, регулирующие 

деятельность организаций 

питания 

Организация питания, в 

Изготовление и 

оформление 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 
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кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

полуфабрикатов для 

приготовления 

кондитерской и шоколадной 

продукции 

Готовить тесто и 

полуфабрикаты для 

кондитерской и шоколадной 

продукции 

Готовить по 

технологическим картам 

кондитерскую и 

шоколадную продукцию 

Комбинировать различные 

способы приготовления и 

сочетания основных 

продуктов с 

дополнительными 

ингредиентами для 

создания гармоничных 

кондитерских и 

шоколадных изделий 

Оформлять десерты, 

кондитерские и 

шоколадные изделия, 

используя подходящие для 

этого отделочные 

полуфабрикаты и 

украшения 

Готовить кондитерскую 

продукцию с последующим 

охлаждением и 

замораживанием с учетом 

требований к безопасности 

пищевых продуктов 

Готовить и представлять 

кондитерскую и 

шоколадную продукцию с 

элементами шоу, в том 

числе национального 

Соблюдать при 

приготовлении десертов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции требования к 

качеству и безопасности их 

приготовления 

Оценивать качество 

приготовления и 

безопасность готовой 

кондитерской и шоколадной 

продукции 

Составлять калькуляцию 

продукции кондитерского и 

шоколадного производства 

Кратко излагать концепции, 

оказавшие влияние на 

выбор и оформление 

кондитерской и шоколадной 

том числе диетического 

Рецептура и современные 

технологии 

приготовления 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

разнообразного 

ассортимента, в том числе 

фирменной продукции и 

продукции национальных 

кухонь 

Нормы расхода сырья и 

полуфабрикатов, 

используемых в 

кондитерском 

производстве, правила 

учета и выдачи продуктов 

Виды технологического 

оборудования, 

используемого при 

производстве 

кондитерской и 

шоколадной продукции, 

технические 

характеристики и условия 

его эксплуатации 

Принципы и приемы 

презентации 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

потребителям 

Требования охраны труда, 

производственной 

санитарии и пожарной 

безопасности в 

организациях питания 

стандартного 

ассортимента 

Изготовление и 

оформление 

мороженого, 

фруктовых и 

легких 

обезжиренных 

кондитерских 

изделий, изделий 

пониженной 

калорийности, 

диетической 

кондитерской 

продукции 

Изготовление и 

оформление 

фирменной 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

Изготовление и 

оформление 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

национальных 

кухонь 

Презентация 

готовой 

кондитерской и 

шоколадной 

продукции 

потребителям 
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продукции 

Составлять портфолио на 

кондитерскую и 

шоколадную продукцию 

 

1.3. Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

Для достижения дополнительных результатов по запросу работодателей, освоение 

которых обеспечит вариативная часть образовательной программы, а также выявление 

набора показателей, связанных с освоением цифровых компетенций, обеспечивающих 

профессиональную деятельность будущих специалистов определено 372 часа. 

 

 

 

2.1. Трудоемкость освоения модуля  

  

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

подготовки 

Учебные занятия 200 174 

Курсовой проект (работа) - - 

Самостоятельная работа 10 - 

Практика, в т.ч.: 144 144 

учебная 36 36 

производственная 108 108 

Промежуточная аттестация  18 18 

Всего 372 336 
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2.2. Структура профессионального модуля  

 

Код ОК, ПК 
Наименования разделов профессионального 

модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 

в
 ф

о
р
м

е 
п

р
ак

ти
ч

ес
к
о
й

 

п
о
д

го
то

в
к
и

 

О
б

у
ч

ен
и

е 
п

о
 М

Д
К

, 
в
 т

.ч
.:

 

У
ч
еб

н
ы

е 
за

н
я
ти

я 

Л
аб

о
р
ат

о
р
н

ы
е 

за
н

я
ти

я
  

П
р
ак

ти
ч

ес
к
и

е 
за

н
я
ти

я 

К
у
р
со

в
о
й

 п
р
о
ек

т 
(р

аб
о
та

) 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

У
ч
еб

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

П
р
о
и

зв
о
д

ст
в
ен

н
ая

 п
р
ак

ти
к
а 

1 2 3 4 5 6   7 8 9 10 

ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

МДК 08.01 Технология приготовления 

хлебобулочных, мучных и кондитерских 

изделий 100    90 90 90 30 20  

10   

ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Учебная практика 36 36       36  

Производственная практика 144 144        144 

 Промежуточная аттестация 18 18         

 Всего:  298 288 90 90 30 20  10 36 144 
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2.5 Содержание профессионального модуля  

Наименование разделов и 

тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятия, 

курсовой проект (работа) 
Объем, ак. ч. / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

МДК 08.01 Технология приготовления хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

Тема 1 

Введение 

Содержание учебного материала   

Значение изделий из теста в питании человека; 

Организация работы и рабочего места в мучном или кондитерском цехах 

Органолептическая оценка качества сырья; 

Требования к качеству сырья; 

Санитарно-гигиенические требования при 

приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. 

Способы разрыхления теста: 

биологический способ; 

химический способ; 

механический способ 

2 
 

ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Тема 2 

Подготовка 

кондитерского сырья к 

производству 

Содержание учебного материала   

Подготовка сырья к производству: мука, крахмал, сахар, мед, патока, 

яйца, молочные продукты, сливочное масло 

 Подготовка сырья к производству: овощи, грибы, крупы, ягоды, плоды, 

мясные. рыбные продукты 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 Самостоятельная работа№1: Систематическая проработка конспектов 

занятий, учебной и специальной литературы 

2 

Тема 3 Содержание учебного материала   



448 
 

Технология 

приготовления 

хлебобулочных изделий 

Технология приготовления дрожжевого теста 

Процессы, происходящие при замесе теста 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Лабораторная работа№1:  Приготовление и отпуск штучных булочных 

изделий: 

«Булочка домашняя» 

Технология приготовления штучных булочных изделий 

Требования к качеству изделий. 

4 

Тема 4 

Технология 

приготовления 

кондитерских изделий из 

дрожжевого теста 

Содержание учебного материала   

Технология приготовления фаршей (начинок) 

 Технология приготовления изделий из дрожжевого опарного теста  

Технология приготовления изделий из дрожжевого безопарного теста 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 Лабораторная работа №2 

Приготовление, оформление и отпуск: 

«Пицца»;  

Приготовление, оформление и отпуск: «Пироги с начинкой». 

4 

Технология приготовления изделий из дрожжевого слоёного теста  

Технология приготовления изделий жареных в жире; 

Требования к качеству изделий, условия и сроки хранения 

2 

Лабораторная работа№3: 

Приготовление, оформление и отпуск дрожжевого слоеного теста. 

4 

Тема 5 

Технология 

приготовления сдобного 

Содержание учебного материала   

Технология приготовления сдобного теста и изделий из него; 2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 
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пресного теста и изделий 

из него 

Ассортимент изделий из сдобного теста ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 
Самостоятельная работа №2 

Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее 

анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной 

эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и 

презентаций. 

2 

Тема 6 

Технология 

приготовления 

вафельного теста и 

изделий из него 

 

Содержание учебного материала   

Технология приготовления вафельного теста и изделий из него; 

Ассортимент изделий из вафельного теста 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Лабораторная работа№4: 

Приготовление, оформление и отпуск вафельные трубочки с начинкой 

4 

Тема 7 

Технология 

приготовления 

пряничного теста и 

изделий из него 

Содержание учебного материала   

Технология приготовления пряничного теста сырцовым способом и 

изделий из него 

Технология приготовления пряничного теста заварным способом и 

изделий из него 

Ассортимент изделий из пряничного теста; 

Требования к качеству изделий из пряничного теста 

2 

 

ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Лабораторная работа№5: 

Приготовление, оформление и отпуск изделий из пряничного теста 

 

4 

Тема 8 Содержание учебного материала   
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Технология 

приготовления 

песочного теста и 

изделий из него 

Технология приготовления песочного теста и изделий из него 

Ассортимент изделий из песочного теста; 

Требования к качеству изделий из песочного теста 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 Лабораторная работа№6: 

Приготовление, оформление и отпуск изделий из песочного теста 

4 

Самостоятельная работа №3 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной 

литературой. 

2 

 

Тема 9 

Технология 

приготовления 

бисквитного теста и 

изделий из него 

Содержание учебного материала   

Технология приготовления бисквитного теста и изделий из него 

Ассортимент изделий из бисквитного теста. 

Требования к качеству изделий из бисквитного теста 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 Лабораторная работа№7: 

Приготовление, бисквита для рулета 

Приготовление, оформление и отпуск рулета «Экстра» 

4 

Тема 10 

Технология 

приготовления 

заварного теста и 

изделий из него 

Содержание учебного материала   

Технология приготовления заварного теста и изделий из него 

 Ассортимент изделий из заварного теста; 

Требования к качеству изделий из заварного теста 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Лабораторная работа№8 

Приготовление, оформление и отпуск: 

4  
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«Кольцо воздушное»; 

Тема 11 

Технология 

приготовления слоеного 

теста и изделий из него 

Содержание учебного материала   

Технология приготовления слоёного теста и изделий из него 

 Ассортимент изделий из слоёного теста; 

Требования к качеству изделий из слоёного теста 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 Лабораторная работа№9 

Приготовление, оформление и отпуск: 

«Пирог слоеный с повидлом» 

4 

Тема 12 

Технология 

приготовления 

воздушного, воздушно - 

орехового и миндального 

теста 

Содержание учебного материала   

Технология приготовления воздушного, воздушно - орехового теста и 

изделий из него 

Ассортимент изделий из воздушного, воздушно - орехового теста; 

Требования к качеству изделий из воздушного, воздушно - орехового 

теста 

 Технология приготовления миндального теста и изделий из него; 

Ассортимент изделий из миндального теста; 

Требования к качеству изделий из миндального теста 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Тема 13 

Технология 

приготовления 

отделочных 

полуфабрикатов 

 

Содержание учебного материала   

Технология приготовления сиропов, жжёнки. 

Технология приготовления помады. 

Технология приготовления фруктовой начинки и желе. 

Характеристика фруктовой начинки и желе 

 

2 

 

 

ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 
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Технология приготовления кремов и смесей. 

Характеристика кремов и смесей. 

 

 

Лабораторная работа№10 

Приготовление сиропов и помады: 

«Сироп для промочки»; 

«Помада сахарная» 

4 

Лабораторная работа№11 

Приготовление кремов: 

«Крем сливочный (основной)»; 

«Крем «Шарлотт» (основной)» 

4 

 

 

 

 

 

Украшения из крема, желе, фруктовой рисовальной массы, фруктов и 

цукатов 

Украшения из помады, глазури, кандира  

Украшения из сахарных мастик, марципана 

Украшения посыпки и шоколада.  

Украшения карамели 

 

2 

Самостоятельная работа№4 

Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее 

анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной 

эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и 

презентаций 

2 

Тема 14 Содержание учебного материала   
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Технология 

приготовления тортов и 

пирожных из разных 

полуфабрикатов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Характеристика пирожных; 

Требования к пирожным; 

Хранение и транспортирование пирожных 

 Технология приготовления бисквитных пирожных 

Технология  приготовления песочных пирожных 

2 

 

 

 

ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Лабораторная работа №12 

Приготовление, оформление и отпуск бисквитных пирожных: 

Пирожное «Бисквитное с белковым кремом» 

4 

 

Технология приготовления слоёных пирожных; 

Технология приготовления заварных пирожных  

Технология приготовления воздушных, воздушно – ореховых и 

миндальных пирожных;  

Технология приготовления крошковых и десертных пирожных 

2 

 

Лабораторная работа №13 

Приготовление, оформление и отпуск заварных пирожных: 

Пирожное «Трубочка с белковым кремом» 

4 

Характеристика тортов; 

Требования к тортам; 

Хранение и транспортирование тортов  

Технология приготовления бисквитных тортов 

 

2 

 

Лабораторная работа №14 

Приготовление, оформление и отпуск бисквитных тортов 

4 
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Технология приготовления песочных тортов  

Приготовление, оформление и отпуск песочных тортов 

 Технология приготовления слоёных тортов  

Технология приготовления воздушных, воздушно – ореховых и 

миндальных тортов 

 

 

 

2 

 

 

 

Самостоятельная работа№5  

Подготовка к практическим занятиям с использованием методических 

рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. 

2 

Тема 15 

Технология 

приготовления 

фруктовых и легких 

обезжиренных тортов и 

пирожных 

Содержание учебного материала   

Характеристика кондитерских изделий пониженной калорийности. 

Приготовление полуфабрикатов для изделий пониженной калорийности. 

Технология приготовления изделий пониженной калорийности: с 

отварными протёртыми овощами, бисквитных изделий с фруктовыми 

пастами. 

2 ПК 8.1. , ПК 8.2, 

ПК. 8.3 

ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, 

ОК 06, ОК 07, ОК 

08, ОК 09 

Технология приготовления: рулетов, пирогов, тортов, пирожных 

пониженной калорийности. 

Технология приготовления изделий пониженной калорийности: кексов, 

коврижек, коржиков, батончиков. 

Технология приготовления изделий пониженной калорийности с 

применением готовых смесей, изделий с низким содержанием жира. 

Лабораторная работа №15 

Приготовление, оформление и отпуск изделий пониженной 

калорийности 

4 
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Учебная практика 36 часов 

Виды работ:  

1. Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной продукции стандартного ассортимента. 

2. Изготовление и оформление мороженого, десертов. 

3. Изготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных кондитерских изделий. 

4. Изготовление и оформление изделий пониженной калорийности, диетической кондитерской 

продукции. 

5. Изготовление и оформление фирменной кондитерской и шоколадной продукции 

6. Изготовление и оформление кондитерской и шоколадной продукции национальных кухонь 

36  

Производственная практика 144 часа 

Виды работ: 

1. Оценка наличия запасов сырья и полуфабрикатов, необходимых для изготовления кондитерской и 

шоколаднойпродукции 

2. Оценка обеспеченности кондитерского и шоколадного производства трудовыми ресурсами и 

необходимым оборудованием 

3. Составление заявок на сырье и полуфабрикаты, используемые в производстве кондитерской и 

шоколадной продукции 

4. Подготовка товарных отчетов по производству кондитерской и шоколадной продукции 

5. Контроль выполнения помощником кондитера заданий по подготовке оборудования и рабочего 

места кондитера к работе 

6. Контроль хранения и расхода продуктов, используемых при изготовлении кондитерской и 

шоколадной продукции 

7. Проверка рабочего состояния оборудования кондитерского цеха 

8. Разработка меню/ассортимента и рецептов кондитерской и шоколадной продукции 

9. Подготовка сырья и полуфабрикатов для приготовления кондитерской и шоколадной продукции 

10. Приготовление различных видов теста и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной 

144  
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продукции. 

11. Приготовление различных видов теста и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной 

продукции 

12. Приготовление различных видов теста и полуфабрикатов для кондитерской и шоколадной 

продукции 

13. Приготовление кондитерской и шоколадной продукции стандартного ассортимента. Презентация 

готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям 

14. Приготовление кондитерской и шоколадной продукции стандартного ассортимента. Презентация 

готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям 

15. Приготовление кондитерской и шоколадной продукции стандартного ассортимента. Презентация 

готовой кондитерской и шоколадной продукции потребителям 

16. Приготовление и оформление мороженого, десертов 

17. Приготовление и оформление фруктовых и легких обезжиренных кондитерских изделий 

18. Приготовление и оформление диетической кондитерской продукции, изделий пониженной 

калорийности 

19. Приготовление кондитерской продукции с последующим охлаждением и замораживанием с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов 

20. Приготовление и представление кондитерской и шоколадной продукции с элементами шоу, в том 

числе национального 

21. Оформление десертов, кондитерских и шоколадных изделий, используя подходящие для этого 

отделочные полуфабрикаты и украшения 

22. Оценивать качество приготовления и безопасность готовой кондитерской и шоколадной 

продукции 

23. Составление калькуляции продукции кондитерского и шоколадного производства 

24. Составление портфолио на кондитерскую и шоколадную продукцию 
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Промежуточная аттестация 18 часов 18  

Всего 298 часов 298  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Материально-техническое обеспечение  

Кабинеты технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Мастерская и зона по видам работ: зона кондитерского дела, оснащенная в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

Оснащенные базы практики (мастерские/зоны по видам работ), оснащенная(ые) в 

соответствии с приложением 3 ОПОП-П. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение  

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

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

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

определения.- Введ. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01. - М.: Стандартинформ, 2014. -III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

М.: Стандартинформ, 2014. -III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 

– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. -Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. -III, 16 

с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 

с. 

9. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

10. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебник для студ. учрежденийвысш. профобразования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

11. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

12. Ермилова С.В. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 2-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 336 с. 

13. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

14. Бурчакова И.Ю., Ермилова С.В. Организация процесса приготовления и 

приголовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учебник для 

студ. учреждений сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – М. : 
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Издательский центр «Академия», 2015. – 384 с. 

15. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. 

Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

17. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

18. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. 

– 160 с. 

19. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко. - 

«Феникс», 2013 – 373 с. 

20. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

21. Потапова И.И. Калькуляция и учет:учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с. 

22. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф.образования / 

В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1.  Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова 

– 5-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова 

– 3-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова 

– 3-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 64 с. 

4. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт 

Америки – 8-е изд.: Пер. с англ., 2-у изд., перевод.идоп.М.; ЗАО «ББПГ» 

(Издательство BBPG), 2010. – 1216 с.: ил. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код  

ПК, ОК 

Критерии оценки результата  

(показатели освоенности компетенций) 

Формы контроля и 

методы оценки 

ПК 8.1. Подготовка 

инвентаря, оборудования и 

рабочего места кондитера 

к работе 

Производит оценку наличия запасов сырья и 

полуфабрикатов, необходимых для 

изготовления кондитерской и шоколадной 

продукции. 

Производит оценку обеспеченности 

кондитерского и шоколадного производства 

трудовыми ресурсами и необходимым 

оборудованием. 

Составляет заявки на сырье и полуфабрикаты, 

используемые в производстве кондитерской и 

шоколадной продукции. 

Подготавливает товарные отчеты по 

производству кондитерской и шоколадной 

продукции. 

Осуществляет контроль выполнения 

помощником кондитера заданий по подготовке 

оборудования и рабочего места кондитера к 

работе. 

Осуществляет контроль хранения и расхода 

продуктов, используемых при изготовлении 

кондитерской и шоколадной продукции. 

Проводит проверку рабочего состояния 

оборудования кондитерского цеха. 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе; 

-интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового 

контроля. 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

дифференцированном 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 8.2. Проводить процесс 

приготовления 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Разрабатывает меню/ассортимент и рецепты 

кондитерской и шоколадной продукции. 

Подготавливает сырье и полуфабрикаты для 

приготовления кондитерской и шоколадной 

продукции. 

Готовит тесто и полуфабрикаты для 

кондитерской и шоколадной продукции. 

Изготавливает и оформляет кондитерскую и 

шоколадную продукцию стандартного 

ассортимента; мороженое, фруктовые и легкие 

обезжиренные кондитерские изделия, изделия 

пониженной калорийности, диетической 

кондитерской продукции; кондитерскую и 

шоколадную продукцию национальных кухонь. 

Оформляет десерты, кондитерские и 

шоколадные изделия, используя подходящие 

для этого отделочные полуфабрикаты и 

украшения. 

Оценивает качество приготовления и 

безопасность готовой кондитерской и 

шоколадной продукции. 

Презентует готовую кондитерскую и 

шоколадную продукции потребителям. 

Составляет калькуляцию продукции 

кондитерского и шоколадного производства. 

Составляет портфолио на кондитерскую и 

шоколадную продукцию. 

ПК 8.3 .Изготовление, Изготовление и оформление кондитерской и 
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оформление и презентация 

кондитерской и 

шоколадной продукции 

шоколадной продукции стандартного 

ассортимента 

Изготовление и оформление мороженого, 

фруктовых и легких обезжиренных 

кондитерских изделий, изделий пониженной 

калорийности, диетической кондитерской 

продукции 

Изготовление и оформление фирменной 

кондитерской и шоколадной продукции 

Изготовление и оформление кондитерской и 

шоколадной продукции национальных кухонь 

Презентация готовой кондитерской и 

шоколадной продукции потребителям 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе; 

-интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового 

контроля. 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

дифференцированном 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- практических/ 

ОК.01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

распознает задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и 

эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; составить 

план действия; определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать 

результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

ОК.02 Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

руководителем 

определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники 

информации; планировать процесс поиска; 

структурировать получаемую информацию; 

выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

ОК.03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности; применять современную 

научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК.04 Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной 

деятельности 

ОК.05Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

ОК.06 Проявлять 

гражданско-

понимать и описывать значимость своей 

профессии; 
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патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих 

ценностей 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе; 

-интерпретация 

результатов 

выполнения 

практических и 

лабораторных 

заданий, оценка 

решения 

ситуационных задач, 

оценка тестового 

контроля. 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

дифференцированном 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК.07 Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в 

рамках профессиональной деятельности по 

профессии 

ОК.08 Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и профессиональных 

целей; 

применять рациональные приемы двигательных 

функций в профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для данной 

профессии 

ОК.09 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранных языках 

понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать 

тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности; 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ.01 ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ 
 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОГСЭ.01 Основы философии»: формирование представления о 

философии как специфической области знания, о философских, научных и религиозных 

картинах мира, о смысле жизни человека, формах человеческого сознания и особенностях 

его проявления в современном обществе, о соотношении духовных и материальных 

ценностей, их роли в жизнедеятельности человека, общества, цивилизации. 

Дисциплина «ОГСЭ.01 Основы философии» включена в обязательную часть общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК,  Уметь Знать 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05 

ОК 09 

ориентироваться в наиболее общих 

философских проблемах бытия, 

познания, ценностей, свободы и смысла 

жизни 

основные категории и понятия 

философии 

роль философии в жизни человека и 

общества 

основы философского учения о 

бытие 

сущность процесса познания 

основы научной, философской и 

религиозной картин мира 

роль философии в формировании 

ценностных ориентаций в 

профессиональной деятельности 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 34 6 

Лабораторные и практические занятия 18  

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 36 6 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. История философии и основные военно-философские идеи (12 часов) 12  

Тема 1.1. Философия 

и её роль в культуре 

Содержание 4  

Что такое философия. Философия и мировоззрение. Основные типы мировоззрения. 

Структура мировоззрения, мироощущение, мировосприятие, миропонимание. 

2 ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 Предпосылки зарождения и условия становления философии. Философия и 

мифология. Философия и религия. 

Философия как наука. Предмет философии. Основной вопрос философии. Структура 

философского знания. Место философии в системе культуры. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Философское знание. Место и роль философии в анализе проблем информационной 

безопасности. Роль основных учений, законов, категорий и понятий философии, 

формирование мировоззрения специалистов по защите информации. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 1.2. Философия 

Древнего мира, 

Средневековья и 

Возрождения 

Содержание 4  

Предфилософия. Философская мысль Древнего Востока. Многообразие философских 

систем и течений. Характер и особенности философии Древней Индии. Философия 

Древнего Китая. Античная философия. Исторические условия возникновения 

средневековой европейской философии. 

2 ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Проблема человека в философии софистов и Сократа. Платон и Аристотель как 

вершины древнегреческой философии. Позднеантичный идеал мудреца в философии 

Эпикура и стоицизма. 

Философские взгляды Ф. Аквинского. Доказательства бытия Бога. Номинализм и 

реализм. 

Проблема души и тела. Проблема разума и веры. Проблема свободной воли. 

Философия эпохи Возрождения. 

2 
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В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 1.3. Философия 

Нового и Новейшего 

времени 

Содержание 4  

Исторические условия возникновения и характерные особенности философии Нового 

времени XVII века. Проблема метода научного познания в философии Ф. Бэкона и Р. 

Декарта, философские взгляды Б. Спинозы. Философия Г. Лейбница. Характерные 

особенности философии эпохи Просвещения XVIII века. 

Исторические условия возникновения и характерные особенности классической 

немецкой философии, и И. Кант основоположник ее. Исторические условия и  

 

естественнонаучные предпосылки возникновения философии марксизма. 

Диалектический материализм К. Маркса и Ф. Энгельса, его основные положения. 

Исторический материализм как основная часть философии марксизма. Развитие В.И. 

Лениным философии марксизма в XX веке. 

2 ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Философская мысль в культуре Руси. Связь русской философии с наукой и религией. 

Русская философия эпохи Просвещения (Ф. Прокопович, М.В. Ломоносов, А.Н. 

Радищев, П. Я. Чаадаев). 

Западничество и славянофильство как истоки русской философии XIX начала XX 

веков. Революционно демократическое направление русской философии. Религиозно 

идеалистическая философия XIX начала XX веков: Вл.С. Соловьев, Н.А. Бердяев, 

В.В. Розанов, П. А. Флоренский и др. Выбор исторического пути России как 

философская проблема. 

Современная западная философия, ее школы и течения: феноменология, позитивизм, 

прагматизм, постпозитивизм, критический реализм, неокантианство, 

экзистенциализм, персонализм, структурализм, фрейдизм и неофрейдизм, философия 

жизни, неотомизм. 

2 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Раздел 2. Философия бытия, развития сознания и познания (12 часов) 12  

Тема 2.1. Проблема 

бытия в философии 

и многообразие 

картин мира 

Содержание 2  

Бытие и его фундаментальные свойства. Учение о бытии. Монистические и 

плюралистические концепции бытия. Самоорганизация бытия. Понятие 

материального и идеального. Пространство и время как философские категории. 

Проблема единства мира. Научная, философская и религиозная картина мира. 

2 ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 

Тема 2.2. Проблема 

развития в 

Содержание 2 

Философский принцип всеобщей связи явлений объективного мира. Многообразие 2 
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философии связи, их классификация. Понятие закона. Динамические и статистические 

закономерности. 

Философское учение о развитии. Соотношение понятий «движения», «развития», 

«прогресс». Диалектика и метафизика. Исторические формы и структура диалектики. 

Детерминизм и индетерминизм. 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Категория диалектики. Методическое значение основных категорий диалектики в 

научном познании и практике. Законы и категории диалектики. 

2 

Тема 2.3. Проблема 

сознания в 

философии 

Содержание 2  

Понятие и сущность сознания. Структура сознания и его физиологические основы. 

Социальная обусловленность сознания. Активность сознания. Сознание, 

самосознание и личность. Проблема искусственного интеллекта. Творческое 

отношение к делу как необходимое условие профессионализма в обеспечении защиты 

информации. 

2 ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 

Тема 2.4. Познание 

как философская 

проблема 

Содержание 2  

Проблема познаваемости мира. Субъект и объект познания. Познание, творчество, 

практика. Вера и знание, понимание и объяснение, рациональное и иррациональное в 

познавательной деятельности. 

- ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Понимание и объяснение. Проблема истины. Действительность, мышление, логика и 

язык. 

2 

Раздел 3. Философия общества и человека (12 часов) 10/6  

Тема 3.1. Общество 

как объект познания 

  

Содержание 4/2  

Познание и мира, общества, человека. Специфика социального познания. Предмет и 

функции социальной философии. Социальная философия как самосознание 

человечества. Историческое развитие социальной философии (основные направления 

социально философской мысли: позитивистская социальная философия и ее 

проблематика; психологическое направление; неокантианство; социальная 

философия М. Вебера и др.). Структура общества как саморазвивающейся системы. 

Модели развития общества. Информационное общество. Формационный и 

цивилизованный подходы к развитию общества. 

- ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2/2 

Природные основы общественной жизни. 

Понятие «природа». Этапы взаимодействия природы и общества. Роль 

географической среды в развитии общества. Природа как основа человеческого 

бытия. Отношение человека к природе. Взаимодействие личности и общества. 

2/2 

Тема 3.2. Проблема Содержание 2/2  
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человека в 

философии 

Человек как единство природного и социального. Индивид и личность. Свобода, 

права и ответственность личности. 

- ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 В том числе практических занятий и лабораторных работ 2/2 

Понятие ценностей, классификация ценностей. Нравственные ценности, эстетические 

ценности и их роль в человеческой жизни. Ценности в западной и восточной 

культуре. Ценности в сфере военной деятельности. Представление о современном 

человеке в разных культурах. 

2/2 

Тема 3.3. Война как 

общественно-

историческое 

явление 

Содержание 2/2  

Проблема войны и мира как глобальная проблема современности. Философские 

учения о причинах возникновения, сущности и содержании войн (информационных 

войн). 

- ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 2/2 

Сущность, истоки, причины войн и военных конфликтов. Социальный характер и 

типы войн. Мир как социальное явление. Философия мира и войны. Война и человек. 

Война и социальный прогресс. Информационные войны в современном мире. Роль и 

место обеспечение информационной безопасности в системе национальной 

безопасности Российской Федерации. 

2/2 

Тема 3.4. Философия 

информационного 

общества 

Содержание 4  

Закономерности информационного общества. Угрозы в информационном обществе. 

Человек в современном информационном обществе. Философская сущность, 

предназначение, функции государственных органов в обеспечении информационной 

безопасности. 

2 ОК.02, ОК.03, 

ОК.05 

ОК.06, ОК.09 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Философские основы организации профессиональной деятельности по защите 

информации. Профессиональная деятельность техника по защите информации, ее 

специфика, основные виды и формы организации. Проблемы свободы в условиях 

информационного общества. Нравственность и профессиональная этика защитника 

информации. 

2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 36 часов 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

-кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1. образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

- залы (библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет).  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, не старше пяти 

лет с момента издания. 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Волкогонова, О. Д. Основы философии: учебник / О.Д. Волкогонова, Н.М. 

Сидорова. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2023. — 480 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-8199-0694-1. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1933140 

2. Гордашевская, В. Д. Основы философии / В. Д. Гордашевская. — 3-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 84 с. — ISBN 978-5-507-46687-0. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/316952 

3. Спиркин, А. Г. Основы философии: учебник для среднего профессионального 

образования / А. Г. Спиркин. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 394 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-00811-1. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/536637 

4. Матяш Т.П., Жаров Л.В. Основы философии: Учебное пособие/ Т.П. Матяш.- М.: 

Феникс, 2020.- 314 с. 

5. Горелов А.А. Основы философии: Учебник для студ. сред. проф. учеб. Заведений/ 

А.А. Горелов. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 320 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

Основы философии : учебное пособие для СПО / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. 

Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2022. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-9139-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/187650 (дата обращения: 

16.11.2022). — Режим доступа: по подписке. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

Лавриненко Н.В., Кафтан В.В. Философия. Том 1. История философии: Учебник и 

практикум. – 7-е изд./под ред. Н.В. Лавриненко.- М.: «Юрайт», 2018. – 275 с. 

 

 

 

 

https://urait.ru/bcode/536637
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

основные категории и 

понятия философии; 

роль философии в жизни 

человека и общества; 

основы философского учения 

о бытие; 

сущность процесса познания; 

основы научной, 

философской и религиозной 

картин мира; 

роль философии в 

формировании ценностных 

ориентаций в 

профессиональной 

деятельности; 

Умеет: 

ориентироваться в наиболее 

общих философских 

проблемах бытия, познания, 

ценностей, свободы и смысла 

жизни; 

Ориентируется в наиболее 

общих философских 

проблемах бытия, познания, 

ценностей, свободы и 

смысла жизни как основе 

формирования культуры 

гражданина и будущего 

специалиста. 

Демонстрирует знания основных 

категорий и понятий 

философии. 

Знает основы философского 

учения о бытии. 

Имеет представление об основах 

научной, философской и 

религиозной картин мира. 

Знает условия формирования 

личности, свободе и 

ответственности за сохранение 

жизни, культуры, 

окружающей среды. 

Знает социальные и этнические 

проблемы, связанные 

с развитием и использованием 

достижений науки. 

Экспертное наблюдение и 

оценивание знаний на 

теоретических занятиях. 

Оценивание выполнения 

индивидуальных и 

групповых заданий. 

Подготовка выступлений с 

проблемно-тематическими 

сообщениями (докладами, 

презентациями). 
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Приложение 2.2 

к ОПОП-П по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОГСЭ 02. ИСТОРИЯ 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОГСЭ 02. История»: развитие исторического мышления, 

способностей сопоставлять различные версии и оценки исторических событий и личностей, 

определять собственное отношение к дискуссионным проблемам прошлого и современности.  

Дисциплина «ОГСЭ 02. История» включена в обязательную часть общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Коды  

ОК, ПК 

Умения Знания 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 05,  

ОК 06,  

ОК 09  

 

− выделять факторы, определившие 

уникальность становления духовно - 

нравственных основ России; 

− анализировать, характеризовать, 

выделять причинно-следственные связи и 

пространственно - временные 

характеристики исторических событий, 

явлений, процессов с древнейших времен 

до настоящего времени; 

− анализировать историческую 

информацию, руководствуясь 

принципами научной объективности и 

достоверности, с целью формирования 

научно обоснованного понимания 

прошлого и настоящего России; 

− защищать историческую правду, 

не допускать умаления подвига 

российского народа по защите Отечества,  

− демонстрировать готовность 

противостоять фальсификациям 

российской истории; 

- демонстрировать уважительное 

отношение к историческому наследию и 

социокультурным традициям 

российского государства 

− ключевые события, 

основные даты и исторические 

этапы развития России с 

древнейших времен до 

настоящего времени;  

− выдающихся деятелей 

отечественной истории, 

внесших значительный вклад в 

социально-экономическое, 

политическое и культурное 

развитие России; 

− традиционные российские 

духовно-нравственные ценности; 

− роль и значение России 

в современном мире. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 34 6 

Лабораторные и практические занятия -  

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 36 6 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, ак. ч. / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Тема 1. «Россия – 

великая наша 

держава» 

Содержание учебного материала  2  

Гимн России. Становление духовных основ России. Место и роль России в мировом 

сообществе. Содружество народов России и единство российской цивилизации. 

Пространство России и его геополитическое, экономическое и культурное значение. 

Российские инновации и устремленность в будущее 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 2. Александр 

Невский как 

спаситель Руси 

Содержание учебного материала  2  

Любечский съезд. Выбор союзников Даниилом Галицким. Александр Невский. 

Невская битва и Ледовое побоище. Столкновение двух христианских течений: 

православие и католичество. Русь и Орда. Отношения Александра Невского с 

Ордой 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 3. Смута и её 

преодоление 

Содержание учебного материала 2  

Династический кризис и причины Смутного времени. Избрание государей 

посредством народного голосования. Столкновение с иностранными захватчиками и 

зарождение гражданско-патриотической идентичности в ходе 1-2 народного 

ополчений 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 4. «Волим 

под царя 

восточного, 

православного» 

Содержание учебного материала  2  

Взаимоотношения России и Польши. Вопросы национальной и культурной 

идентичности приграничных княжеств западной и южной Руси (Запорожское 

казачество). Борьба за свободу под руководством Богдана Хмельницкого. Земский 

собор 1653 г. и Переяславская Рада 1654 г. 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 5. Пётр 

Великий. 

Строитель 

великой империи 

Содержание учебного материала  2  

Взаимодействие Петра I с европейскими державами (Северная война, Прутский 

поход). Формирование нового курса развития России: западноориентированный 

подход. Россия – империя. Социальные, экономические и политические изменения в 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 
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стране. Строительство великой империи: цена и результаты 

Тема 6. 

«Отторженная 

возвратих» 

 

Содержание учебного материала  2  

Просвещённый абсолютизм в России. Положение Российской империи в мировом 

порядке: русско-турецкие войны (присоединение Крыма), разделы Речи Посполитой. 

Расцвет культуры Российской империи и её значение в мире. Строительство городов 

в Северном Причерноморье 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 7. Крымская 

война – «Пиррова 

победа Европы» 

Содержание учебного материала  2  

«Восточный вопрос». Положение держав в восточной Европе. Курс императора 

Николая I. Расстановка сил перед Крымской войной. Ход военных действий. 

Оборона Севастополя. Итоги Крымской войны 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 8. Гибель 

империи 

 

Содержание учебного материала  2  

Первая русская революция 1905-1907 гг. Первая мировая война и её значение для 

российской истории: причины, предпосылки, ход военных действий (Брусиловский 

прорыв), расстановка сил. Февральская революция и Брестский мир. Октябрь 1917 г. 

как реакция на происходящие события: причины и ход Октябрьской революции. 

Гражданская война 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 9. От 

великих 

потрясений к 

Великой победе 

 

Содержание учебного материала  2  

Новая экономическая политика. Антирелигиозная компания. Индустриализация. 

Коллективизация и ее последствия. Патриотический поворот в идеологии советской 

власти и его выражение в Великой Отечественной Войне 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 10. «Вставай, 

страна огромная» 

 

Содержание учебного материала  2/2  

Причины и предпосылки Второй мировой войны. Основные этапы и события 

Великой Отечественной войны. Патриотический подъем народа в годы 

Отечественной Войны. Фронт и тыл. Защитники Родины и пособники нацистов. 

Великая Отечественная война в исторической памяти нашего народа. 

2/2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 11. В буднях 

великих строек 

 

Содержание учебного материала  2  

Геополитические результаты Великой Отечественной войны. Экономика и общество 

СССР после Победы. Пути восстановления экономики – процессы и дискуссии. 

Экономическая модель послевоенного СССР, идеи социалистической автаркии. 

Продолжение и последующее сворачивание патриотического курса в идеологии. 

Атомный проект и создание советского ВПК. План преобразования природы 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 12. От Содержание учебного материала  2  
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перестройки к 

кризису, от 

кризиса к 

возрождению 

 

Идеология и действующие лица «перестройки». Россия и страны СНГ в 1990-е годы. 

Кризис экономики – цена реформ. Безработица и криминализация общества. 

Пропаганда деструктивных идеологий среди молодёжи. Олигархизация. Конфликты 

на Северном Кавказе. Положение национальных меньшинств в новообразованном 

государстве 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 13. Россия. 

ХХI век 

 

Содержание учебного материала 2  

Запрос на национальное возрождение в обществе. Укрепление патриотических 

настроений. Владимир Путин. Деолигархизация и укрепление вертикали власти. 

Курс на суверенную внешнюю политику: от Мюнхенской речи до операции в Сирии. 

Экономическое возрождение: энергетика, сельское хозяйство, национальные 

проекты. Возвращение ценностей в конституцию. Спецоперация по защите Донбасса 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 14. История 

антироссийской 

пропаганды 

 

Содержание учебного материала  2  

Ливонская война – истоки русофобской мифологии. «Завещание Петра великого» - 

антироссийская фальшивка. Пропаганда Наполеона Бонапарта. Либеральная и 

революционная антироссийская пропаганда в Европе в XIX столетии и роль в ней 

российской революционной эмиграции. Образ большевистской угрозы в подготовке 

гитлеровской агрессии. Антисоветская пропаганда эпохи Холодной войны. 

Мифологемы и центры распространения современной русофобии 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 15. Слава 

русского оружия 

 

Содержание учебного материала  2  

Ранние этапы истории российского оружейного дела: государев пушечный двор, 

тульские оружейники. Значение военно-промышленного комплекса в истории 

экономической модернизации Российской Империи: Путиловский и Обуховский 

заводы, развитие авиации. Сталинская индустриализация. Пятилетки. ВПК в эпоху 

Великой Отечественной Войны – всё для фронта, всё для победы. Космическая 

отрасль, авиация, ракетостроение, кораблестроения. Современный российский ВПК 

и его новейшие разработки 

2 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Тема 16. Россия в 

деле 

 

Содержание учебного материала  4/4  

Высокие технологии. Энергетика. Сельское хозяйство. Освоение Арктики. Развитие 

сообщений – дороги и мосты. Космос. Перспективы импортозамещения и 

технологических рывков 

4/4 ОК 02, ОК 03, 

ОК 05, ОК 06,  

ОК 09 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  2  

Всего: 36 часов 36/6  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «ОГСЭ.02 История» оснащённый в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Артемов, В. В. История (для всех специальностей СПО): учебное издание / 

Артемов В.В., Лубченков Ю.Н. - Москва: Академия, 2022. - 256 c. (Специальности среднего 

профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный 

2. Мунчаев, Ш. М. История России: учебник / Ш.М. Мунчаев. — 7-е изд., 

перераб. и доп. — Москва: Норма: ИНФРА-М, 2024. — 512 с. - ISBN 978-5-91768-930-2. - 

Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2114313 

3. Тропов, И. А. История / И. А. Тропов. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2024. — 472 с. — ISBN 978-5-507-47383-0. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/366671 

4. История России в 2 ч. Часть 2. 1941–2015: учебник для среднего 

профессионального образования / М.В. Ходяков [и др.]; под редакцией М.В. Ходякова. – 8-е 

изд., перераб. и доп. –Москва: Издательство Юрайт, 2020. – 300 с. – (Профессиональное 

образование). –ISBN 978-5-534-04769-1. –Текст: электронный// Образовательная платформа 

Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/452128 (дата обращения: 01.11.2021). 

5. Кириллов, В. В. История России в 2 ч. Часть 2. ХХ – начало ХХI вв.: учебник 

для среднего профессионального образования / В.В. Кириллов. – 8-е изд., перераб. и доп. –

Москва: Издательство Юрайт, 2021. – 257 с. – (Профессиональное образование). –ISBN 978-

5-534-08561-7. – Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. – URL: 

https://urait.ru/bcode/471504 (дата обращения: 01.11.2021). 

6. История России в 2 ч. Часть 2. 1941– 2015: учебник для среднего 

профессионального образования / М. В. Ходяков [и др.]; под редакцией М. В. Ходякова. – 8-е 

изд., перераб. и доп. – Москва: Издательство Юрайт, 2020. –300 с. – (Профессиональное 

образование). – ISBN 978-5-534-04769-1. – Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/452128 (дата обращения: 01.11.2021). 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Прядеин, В.С. История России в схемах, таблицах, терминах и тестах: учебное пособие 

для среднего профессионального образования / В.С. Прядеин; под научной редакцией 

В.М. Кириллова. –Москва: Издательство Юрайт, 2021. – 198 с. – (Профессиональное 

образование). –ISBN 978-5-534-05440-8. – Текст: электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. – URL: https://urait.ru/bcode/473762 (дата обращения: 

01.11.2021). 

2. Самыгин, П.С. История: Учебное пособие / П.С. Самыгин, С.И. Самыгин, Шевелев В.Н., 

В.В. Касьянов. – Москва: ИНФРА-М, 2021. – 550 с.  

3. Артемов, В.В. История Отечества: С древнейших времен до наших дней: учебник для 

студентов учреждений СПО / В.В. Артемов, Ю.Н. Лубченков. – 23-е изд., доп. Москва: 

Академия, 2020. – 384 с. 

https://e.lanbook.com/book/366671
https://urait.ru/bcode/452128
https://urait.ru/bcode/452128
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

− ключевые события, 

основные даты и 

исторические этапы 

развития России с 

древнейших времен до 

настоящего времени;  

− выдающихся 

деятелей отечественной 

истории, внесших 

значительный вклад в 

социально-экономическое, 

политическое и культурное 

развитие России; 

− традиционные 

российские духовно - 

нравственные ценности; 

− роль и значение 

России в современном 

мире. 

− знание ключевых 

событий, основных дат и этапов 

истории России с древнейших 

времен до настоящего времени;  

− демонстрация знаний о 

выдающихся деятелях 

отечественной истории, внесших 

значительный вклад в 

социально-экономическое, 

политическое и культурное 

развитие России; 

− знание традиционных 

российских духовно - 

нравственных ценностей; 

− сформированность 

знаний о роли и значении 

России в современном мире. 

Экспертное наблюдение и 

оценивание знаний на 

теоретических занятиях. 

Оценивание выполнения 

индивидуальных и 

групповых заданий. 

Подготовка выступлений с 

проблемно-тематическими 

сообщениями (докладами, 

презентациями). 

 

Умеет: 

− выделять факторы, 

определившие 

уникальность становления 

духовно - нравственных 

основ России; 

− анализировать, 

характеризовать, выделять 

причинно-следственные 

связи и пространственно - 

временные характеристики 

исторических событий, 

явлений, процессов с 

древнейших времен до 

настоящего времени; 

− анализировать 

историческую 

информацию, 

руководствуясь 

принципами научной 

объективности и 

достоверности, с целью 

формирования научно 

обоснованного понимания 

прошлого и настоящего 

России; 

− умение выделять 

факторы, определившие 

уникальность становления 

духовно - нравственных основ 

России; 

− умение анализировать, 

характеризовать, выделять 

причинно-следственныесвязи и 

пространственно – временные 

характеристики исторических 

событий, явлений, процессов с 

древнейших времен до 

настоящего времени; 

− демонстрация умения 

анализировать историческую 

информацию, руководствуясь 

принципами научной 

объективности и достоверности, 

с целью формирования научного 

понимания прошлого и 

настоящего России; 

− сформированность 

умения защищать историческую 

правду, не допускать умаления 

подвига народа при защите 

Отечества,  
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− защищать 

историческую правду, не 

допускать умаления 

подвига российского 

народа по защите 

Отечества,  

− демонстрировать 

готовность противостоять 

фальсификациям 

российской истории; 

демонстрировать 

уважительное отношение к 

историческому наследию и 

социокультурным 

традициям российского 

государства. 

− быть готовым 

противостоять фальсификациям 

Российской истории; 

− демонстрация 

уважительного отношения к 

историческому наследию и 

социокультурным традициям 

российского государства. 

 

  



483 
 

 

Приложение 2.3 

к ОПОП-П по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

«ОГСЭ 03. Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2025 г. 
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СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ...................................... ОШИБКА! ЗАКЛАДКА НЕ ОПРЕДЕЛЕНА. 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программыОшибка! Закладка не определена. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины .... Ошибка! Закладка не определена. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ .. ОШИБКА! ЗАКЛАДКА НЕ ОПРЕДЕЛЕНА. 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины ........................ Ошибка! Закладка не определена. 

2.2. Содержание дисциплины ............................................ Ошибка! Закладка не определена. 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ ............ ОШИБКА! ЗАКЛАДКА НЕ ОПРЕДЕЛЕНА. 

3.1. Материально-техническое обеспечение .................... Ошибка! Закладка не определена. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение ........................... Ошибка! Закладка не определена. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫОШИБКА! ЗАКЛАДКА НЕ ОПРЕДЕЛЕНА. 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ 03. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОГСЭ 03. Иностранный язык в профессиональной деятельности»: 

формирование представления об иностранном языке, как средстве межличностного и 

профессионального общения, инструменте познания и самообразования. 

Дисциплина «ОГСЭ 03. Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

включена в обязательную часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК Уметь Знать 

ОК 09. строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

взаимодействовать в коллективе, 

принимать участие в диалогах на 

общие и профессиональные темы; 

лексический и грамматический 

минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

 

применять различные формы и виды 

устной и письменной коммуникации 

на иностранном языке при 

межличностном и межкультурном 

взаимодействии; 

понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

общие и базовые профессиональные 

темы; 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

составлять простые связные 

сообщения на общие или 

интересующие профессиональные 

темы; 

общаться (устно и письменно) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

переводить иностранные тексты 

профессиональной направленности 

(со словарем); 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас 

общеупотребительные глаголы 

(общая и профессиональная 

лексика); 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности; 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

правила речевого этикета и 

социокультурные нормы общения на 

иностранном языке; 

формы и виды устной и письменной 

коммуникации на иностранном 

языке при межличностном и 

межкультурном взаимодействии 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 158 164 

Лабораторные и практические занятия 158  

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  6 - 

Всего 164 164 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем, ак. ч. / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Роль иностранного языка в профессиональной деятельности (44 часа) 44  

Тема 1.1. 

Страна изучаемого 

языка, ее культура 

и обычаи 

Государственное устройство Великобритании. Традиции и праздники Великобритании. 

Достопримечательности Великобритании. Система времен действительного залога в 

английском языке. Исчисляемые и неисчисляемые существительные. Артикль. 

Употребление артикля с именами собственными. 

8/8 ОК 09 

В том числе практических занятий 8/8  

Практическое занятие № 1. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего чтения текста.  Предтекстовые упражнения на отработку лексических единиц. 

Групповое изучающее чтение текста по теме «Великобритания: география и государственное 

устройство» с извлечением новых речевых оборотов и выражений. Выполнение тренировочных 

лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и 

фразеологических оборотов. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 2. Предпросмотровые вопросы по теме «Культура, 

достопримечательности и обычаи страны изучаемого языка». Просмотр учебных видео по теме 

«Культура, достопримечательности и обычаи страны изучаемого языка». Ответы на вопросы по 

просмотренному видео (упражнения лексико-грамматического характера по содержанию 

видео, тестовые вопросы по содержанию видео, вопросы дискуссионного характера, 

требующие развернутого ответа) 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 3. Подготовка устного сообщения учащимися по теме «Города 

Великобритании» на основе лексическо-грамматического материала предыдущих практических 

занятий. Диалог-дискуссия по теме «Какой город Великобритании Вам понравился больше 

всего и почему?» 

4/4 ОК 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 1.2. 

Роль образования 

в современном 

мире 

Система образование стран изучаемого языка. Система образования России. 

Согласование времен. Косвенная речь. Личные местоимения. Притяжательные 

местоимения. Вопросительные местоимения. Относительные местоимения. 

8/8 ОК 09 

В том числе практических занятий 8/8  
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Практическое занятие № 4. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего чтения текста.  Предтекстовые упражнения на фонетическую отработку и 

закрепление активной лексики и фразеологических оборотов. Групповое изучающее чтение 

текста по теме «Система образования Великобритании». Введение новых лексических единиц 

по теме занятия. Фразы, речевые обороты и выражения.  

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 5. Предпросмотровые вопросы по теме «Образование в США». 

Просмотр учебных видео по предложенной теме. Ответы на вопросы по просмотренному видео 

(упражнения лексико-грамматического характера по содержанию видео, тестовые вопросы по 

содержанию видео, вопросы дискуссионного характера, требующие развернутого ответа) 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 6. Предпросмотровые вопросы по теме «Образование в России». 

Просмотровое чтение текстов по теме «Система образования в России». Ответы на вопросы по 

тексту. Составление диалогов по теме «Иностранный студент поступает в учебное заведение в 

России». 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 7. Круглый стол с обсуждением заранее подготовленных групповых 

сообщений на базе полученного материала видео и текстов предыдущих практических занятий 

по темам: «Сравнение среднего профессионального образования в России и Великобритании 

(США)»; «Роль образования в жизни»; «Важность получения образования» (темы 

распределяются на практическом занятии №6 на каждую рабочую группу в аудитории) 

2/2 ОК 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 1.3. 

Значение 

иностранного 

языка в освоении 

профессии 

География английского языка. Английский язык в карьере. Образование наречий. 

Степени сравнения прилагательных и наречий. Повторение пройденного ранее 

грамматического материала. 

8/8 ОК 09 

В том числе практических занятий 8/8  

Практическое занятие № 8. Введение новых лексических единиц по теме занятия. Фразы, 

речевые обороты и выражения. Предтекстовая фонетическая отработка и выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной 

лексики и фразеологических оборотов. Изучающее чтение текста по теме «Английский язык в 

современном мире». Выполнение тренировочных лексических и лексико-грамматических 

упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 9. Просмотровое чтение текста по теме «Я и моя профессия». Беседа с 

использованием дискуссионных вопросов по теме «Взаимосвязь иностранного языка и моей 

профессии». 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 10. Просмотр видео по теме «Роль английского языка в современном 

мире». Ответы на вопросы по просмотренному видео (упражнения лексико-грамматического 

характера по содержанию видео, тестовые вопросы по содержанию видео, вопросы 

дискуссионного характера, требующие развернутого ответа). 

4/4 ОК 09 
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В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 1.4. 

Основы делового 

общения  

Светская беседа (Small talk). Деловой звонок. Деловая переписка. Страдательный залог. 

Неопределенные и отрицательные местоимения. 

8/8 ОК 09 

В том числе практических занятий 8/8  

Практическое занятие № 11. Групповое изучающее чтение диалогов по теме «Светская беседа 

(Small talk)» с извлечением новых речевых оборотов и выражений. Выполнение тренировочных 

лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и 

фразеологических оборотов. Обсуждение особенностей светской беседы, тематики. 

Составление диалогов-моделей «Беседа с иностранным партнером». 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 12. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего просмотра видео.  Просмотр видео по теме «составление деловых писем». 

Ответы на вопросы по просмотренному видео (упражнения лексического характера по 

содержанию видео, тестовые вопросы по содержанию видео) Составление деловых писем на 

основе просмотренного материала. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 13. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего прослушивания и ролевого чтения диалогов.  Предтекстовые упражнения на 

отработку лексических единиц. Групповое изучающее чтение диалогов по теме «Деловой 

разговоров по телефону». Составление диалогов и перевод их на иностранный язык «Звонок в 

компанию по поводу получения ответа на свое письмо» 

4/4 ОК 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 1.5. 

Рынок труда, 

трудоустройство и 

карьера 

Резюме. Прохождение собеседования. Страдательный залог. Числительные. Повторение 

пройденного ранее грамматического материала. 

12/12 ОК 09 

В том числе практических занятий 12/12  

Практическое занятие № 14. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего чтения текста.  Предтекстовые упражнения на отработку лексических единиц. 

Групповое изучающее чтение текста по теме «Поиск работы. Подготовка резюме. Прохождение 

собеседования» с извлечением новых речевых оборотов и выражений. Выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной 

лексики и фразеологических оборотов. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 15. Просмотр видео/ прослушивание аудиоматериала по теме 

«Трудоустройство и карьера», «Интервью и собеседование». Ответы на вопросы по 

просмотренному видео / прослушанному аудиоматериалу (упражнения лексического характера 

по содержанию видео, тестовые вопросы по содержанию видео, вопросы с развернутым 

ответом). 

4/4 ОК 09 

Практическое занятие № 16. Заполнение анкеты-заявки о приеме на работу. Составление 2/2 ОК 09 
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резюме и портфолио для работодателя. 

Практическое занятие № 17. Деловая игра «Собеседование с работодателем в кадровом 

агентстве»/ Составление диалогов и проведение ролевой игры по темам: «Личная встреча с 

работодателем», «Беседа претендента на вакансию по телефону», «Переписка в интернете» 

4/4 ОК 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Раздел 2. Научно-технический прогресс: открытия, которые потрясли мир (60 часов) 60  

Тема 2.1. 

Достижения и 

инновации в науке 

и технике и их 

изобретатели. 

Отраслевые 

выставки 

Достижения и инновации в науке и технике. Открытия XXI века. Посещение отраслевой 

выставки. Придаточные предложения условия (1-2 тип). 

60/60 ОК 09 

В том числе практических занятий 60/60  

Практическое занятие № 18. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего чтения текста.  Предтекстовые упражнения на отработку лексических единиц. 

Групповое изучающее чтение текста по теме «Достижения и инновации в науке и технике. 

Открытия XXI века» с извлечением новых речевых оборотов и выражений. Выполнение 

тренировочных лексических и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной 

лексики и фразеологических оборотов. 

20/20 ОК 09 

Практическое занятие № 19. Предпросмотровые вопросы по теме «Отраслевая выставка». 

Просмотр учебных видео по предложенной теме. Ответы на вопросы по просмотренному видео 

(упражнения лексико-грамматического характера по содержанию видео, тестовые вопросы по 

содержанию видео, вопросы дискуссионного характера, требующие развернутого ответа) 

20/20 ОК 09 

Практическое занятие № 20. Подготовка сообщений «Достижение в области науки и техники, 

изменившее мою жизнь» и «Посещение отраслевой выставки». Дискуссия. 

20/20 ОК 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Раздел 3. Профессиональное содержание (60 часов)  54  

Тема № 3.1. 

Чертежи и 

техническая 

документация 

 

Техническое бюро. Технологические карты. Чертежи. Придаточные предложения условия 

(Mixed conditionals, предложения с “I wish”). Повторение пройденного ранее 

грамматического материала. 

10/10 ОК 09 

В том числе практических занятий 10/10  

Практическое занятие № 25. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего чтения текста.  Предтекстовые упражнения на отработку лексических единиц. 

Групповое изучающее чтение текста по теме «Техническое бюро» с извлечением новых 

речевых оборотов и выражений. Выполнение тренировочных лексических и лексико-

грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 26. Групповое изучающее чтение технологических карт. Выполнение 

тренировочных лексических упражнений на закрепление узкоспециализированной лексики. 

4/4 ОК 09 

Практическое занятие № 27. Презентация собственных чертежей на английском языке перед 4/4 ОК 09 
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аудиторией, обсуждение. 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема № 3.2. 

Инструменты, 

оборудование и 

станки 

Работа мастерской /цеха. Неличные формы глагола (Infinitive). 8/8 ОК 09 

В том числе практических занятий 8/8  

Практическое занятие № 28. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего чтения текста.  Предтекстовые упражнения на отработку лексических единиц. 

Групповое изучающее чтение текста по теме «Инструменты, оборудование, станки» с 

извлечением новых речевых оборотов и выражений. Выполнение тренировочных лексических 

и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических 

оборотов. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие 29. Просмотровое чтение текстов по теме «Инструменты, оборудование, 

станки». Ответы на вопросы. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие 30. Групповая презентация «Необходимое оборудование в моей работе». 4/4 ОК 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 3.3. 

Техника 

безопасности и 

охрана труда 

«Техника безопасности и охрана труда на производстве». Чемпионат по 

профессиональному мастерству «Профессионалы». Неличные формы глагола (Gerund). 

10/10 ОК 09 

В том числе практических занятий 10/10  

Практическое занятие № 31. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего чтения текста.  Предтекстовые упражнения на отработку лексических единиц. 

Групповое изучающее чтение текста по теме «Техника безопасности и охрана труда» с 

извлечением новых речевых оборотов и выражений. Выполнение тренировочных лексических 

и лексико-грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических 

оборотов. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 32. Просмотр видео по теме «Техника безопасности на производстве». 

Ответы на вопросы по просмотренному видео (упражнения лексического характера по 

содержанию видео, тестовые вопросы по содержанию видео, вопросы с развернутым ответом). 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 33. Поисковое чтение документации Чемпионата по 

профессиональному мастерству «Профессионалы» для ответа на заранее предложенные 

вопросы и упражнения. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 34. «Safety first /Безопасность превыше всего». Дискуссия по 

требованиям техники безопасности на Чемпионате по профессиональному мастерству 

«Профессионалы» 

4/4 ОК 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 3.4. Профессиональные стандарты. Стандарты производства. Неличные формы глагола 10/10  
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Решение 

стандартных и 

нестандартных 

профессиональных 

ситуаций 

(Participles). 

В том числе практических занятий 10/10  

Практическое занятие № 35. Введение новых лексических единиц по теме занятия для 

последующего чтения текста.  Предтекстовые упражнения на отработку лексических единиц. 

Групповое изучающее чтение текста по теме «Стандарты в производстве» с извлечением новых 

речевых оборотов и выражений. Выполнение тренировочных лексических и лексико-

грамматических упражнений на закрепление активной лексики и фразеологических оборотов. 

2/2 ОК 09 

Практическое занятие № 36. Просмотр видео по теме «Проблемы на производстве». Ответы на 

вопросы по просмотренному видео (упражнения лексического характера по содержанию видео, 

тестовые вопросы по содержанию видео, вопросы с развернутым ответом). Дискуссия по теме 

«Возможные нестандартные профессиональные ситуации и пути их решения» для подготовки к 

ролевой игре следующего практического занятия. 

4/4 ОК 09 

Практическое занятие № 37. Ролевая игра «Обоснование несоответствия рабочего места 

требованиям охраны труда и поиск выхода из ситуации в условиях дефицита языковых 

средств» 

4/4 ОК 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 3.5. 

Саморазвитие в 

профессии 

Роль самообразования и самосовершенствования в профессии. Неличные формы глагола. 

Повторение пройденного ранее грамматического материала. 

10/10 ОК 09 

В том числе практических занятий 10/10  

Практическое занятие № 38. Просмотровое чтение текстов по теме «Профессиональный рост и 

самосовершенствование в профессиональной деятельности». Ответы на вопросы в форме 

дискуссии.  

4/4 ОК 09 

Практическое занятие № 39. Групповое обсуждение – дискуссия «Если я буду участвовать в 

Чемпионате по профессиональному мастерству «Профессионалы» 

6/6 ОК 09 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Промежуточная аттестация в дифференцированного зачета  6  

Всего 164 часа 164  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинеты иностранного языка, оснащенные в соответствии с п.6.1.2.1образовательной 

программы по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». В кабинете 

представлено следующее оборудование: 

- рабочее место преподавателя, оснащенное ПК либо ноутбуком с лицензионным ПО,. 

- рабочие места по количеству обучающихся. Технические средства обучения: 

- телевизор, либо мультимедийный проектор с экраном, либо интерактивная доска, 

- комплект презентационных материалов по тематике дисциплины на иностранном 

языке. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Голубев А.П. Английский язык для технических специальностей = English for 

Technical Colleges: учебное издание / Голубев А.П., Коржавый А. П., Смирнова И.Б. - 

Москва: Академия, 2022. - 208 c. (Специальности среднего профессионального образования). 

- URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный 

2. Голубев, А. П., Английский язык для всех специальностей + еПриложение: 

учебник / А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. — Москва: КноРус, 2024. — 385 с. — 

ISBN 978-5-406-12482-6. — URL: https://book.ru/book/952748 — Текст: электронный. 

3. Лаврик Г.В. Planet of English. Social & Financial Services Practice Book = 

Английский язык. Практикум для профессий и специальностей социально-экономического 

профиля СПО: учебное издание / Лаврик Г.В. - Москва: Академия, 2021. - 96 c. 

(Общеобразовательная подготовка в учреждениях СПО). - URL: https://academia-library.ru - 

Текст: электронный 

4. Агабекян И.П. Английский язык: учебное пособие / И.П. Агабе кян. –Ростов 

н/Д: Феникс, 2020. – 316 с. 

5. Английский язык для профессии «Повар-кондитер» : учебное пособие / 

Т.А.Гончарова, Н.А. Стрельцова. — Москва : КНОРУС, 2021. — 268 с. — (Среднее 

профессиональноеобразование). 

6. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = English 

for Cooking and Catering / Н.И. Щербакова, Н.С. Звенигородская. – Москва: Академия, 2021. – 

320 с. 

7. Безкоровайная Г.Т. Planet of English: Учебник английского языка: учебник для 

студентов учреждений сред.проф. образования / Г.Т. Безкоровайная и др. – Москва: 

Академия, 2021. – 256 с. 

8. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики : учебник 

для спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 184 с. 

9. Кузьменкова Ю. Б. Английский язык. Основы разговорной практики. Книга 

для преподавателя : учебник для спо / Ю. Б. Кузьменкова, А. П. Кузьменков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 132 с. 

10. Малецкая О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, 

И. М. Селевина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 136 с. — ISBN 978-5-

8114-8057-9. 

11. Шматкова Л. Англо-русский тематический словарь : учебно-практическое 

пособие для спо / Л. Шматкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 260 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

 лексический и 

грамматический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности; 

лексический и 

грамматический минимум, 

необходимый для чтения и 

перевода текстов 

профессиональной 

направленности (со 

словарем); 

общеупотребительные 

глаголы (общая и 

профессиональная 

лексика); 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности; 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на           

профессиональные темы; 

правила речевого этикета и 

социокультурные нормы 

общения на иностранном 

языке; 

формы и виды устной и 

письменной коммуникации 

на иностранном языке при 

межличностном и 

межкультурном 

взаимодействии 

 владеет лексическим и 

грамматическим минимумом, 

относящимся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

владеет лексическим и 

грамматическим минимумом, 

необходимым для чтения и 

перевода текстов 

профессиональной 

направленности (со словарем); 

демонстрирует знания при 

употреблении глаголов (общая и 

профессиональная лексика); 

демонстрирует знания правил 

чтения текстов 

профессиональной 

направленности; 

демонстрирует способность 

построения простых и сложных 

предложений на           

профессиональные темы; 

демонстрирует знания правил 

речевого этикета и 

социокультурных норм общения 

на иностранном языке; 

демонстрирует знания форм и 

видов устной и письменной 

коммуникации на иностранном 

языке при межличностном и 

межкультурном взаимодействии 

Письменный и устный 

опрос. Тестирование. 

Дискуссия.  

Участие в диалогах, 

ролевых играх. 

Практические задания по 

работе с информацией, 

документами, 

профессиональной 

литературой. 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности; 

взаимодействовать в 

коллективе, принимать 

участие в диалогах на 

общие и 

профессиональные темы; 

 строит простые высказывания о 

себе и о своей 

профессиональной 

деятельности; 

 взаимодействует в коллективе, 

принимает участие в диалогах на 

общие и профессиональные 

темы; 

применяет различные формы и 
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применять различные 

формы и виды устной и 

письменной коммуникации 

на иностранном языке при 

межличностном и 

межкультурном 

взаимодействии; 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на общие и 

базовые 

профессиональные темы; 

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы; 

составлять простые 

связные сообщения на 

общие или интересующие 

профессиональные темы; 

общаться (устно и 

письменно) на 

иностранном языке на 

профессиональные и 

повседневные темы; 

переводить иностранные 

тексты профессионально 

направленности (со 

словарем); 

самостоятельно 

совершенствовать устную 

и письменную речь, 

пополнять словарный 

запас 

виды устной и письменной 

коммуникации на иностранном 

языке при межличностном и 

межкультурном 

взаимодействии; 

понимает общий смысл четко  

произнесенных высказываний на 

общие и базовые 

профессиональные темы; 

понимает тексты на базовые 

профессиональные темы; 

составляет простые связные 

сообщения на общие или 

интересующие 

профессиональные темы; 

общается (устно и письменно) 

на иностранном языке на 

профессиональные и 

повседневные темы; 

переводит иностранные тексты 

профессионально 

направленности (со словарем); 

совершенствует устную и 

письменную речь, пополняет 

словарный запас 
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Приложение 2.4 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.04 Физическая культура» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОГСЭ.04 Физическая культура»: формирование физической 

культуры личности, наличие которой обеспечивает готовность к социально-

профессиональной деятельности, включение в здоровый образ жизни, в систематическое 

физическое самосовершенствование. 

Дисциплина «ОГСЭ.04 Физическая культура» включена в обязательную часть общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 
Код ОК Уметь Знать 

ОК 08 

 

использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной специальности 

роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека 

основы здорового образа жизни 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического 

здоровья для специальности 

средства профилактики 

перенапряжения 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 154 154 

Лабораторные и практические занятия 154  

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  6 6 

Всего 160 160 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий 

Объем, ак. ч. / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Раздел 1. Физическая культура и формирование ЗОЖ (4 часа) 4  

Тема 1.1.  

Здоровый образ жизни 

Содержание учебного материала 4/4  

Здоровье населения России. Факторы риска и их влияние на здоровье. 

Современная концепция здоровья и здорового образа жизни. Мотивация 

ЗОЖ. Критерии эффективности здорового образа жизни. его основные 

методы, показатели и критерии оценки, использование методов 

стандартов, антропометрических индексов, номограмм, функциональных 

проб. 

Организм, среда, адаптация. Культура питания. Возрастная 

физиология. Организация жизнедеятельности, адекватная биоритмам. 

Культура здоровья и вредные пристрастия. Сексуальная культура – 

ключевой фактор психического и физического благополучия 

обучающегося. Культура психического здоровья. Оптимизация 

умственной работоспособности обучающегося в образовательном 

процессе. Средства физической культуры в регуляции 

работоспособности. Формирование валеологической компетенции в 

оценке уровня своего здоровья и формирования ЗОЖ. 

Особенности организации физического воспитания в образовательном 

учреждении (валеологическая и профессиональная направленность). Цели 

и задачи физической культуры 

4/4 ОК 08 

В том числе практических занятий 4/4  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Раздел 2. Легкая атлетика (22 часа)   

Тема 2.1.  

Совершенствование техники 

бега на короткие дистанции, 

технике спортивной ходьбы 

Содержание учебного материала 22  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 1. Биомеханические основы техники бега; 

техники низкого старта и стартового ускорения; бег по дистанции; 

финиширование, специальные упражнения 

4/4 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся -  
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Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 2.2.  

Совершенствование 

техники длительного бега 

Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 2. Совершенствование техники длительного 

бега во время кросса до 15-20 минут, техники бега на средние и длинные 

дистанции 

4/4 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 2.3.  

Совершенствование техники 

прыжка в длину с места, с 

разбега 

Содержание учебного материала: 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 3. Специальные упражнения прыгуна, ОФП 4/4 ОК 08 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 2.4.  

Эстафетный бег 4х100. 

Челночный бег 

 Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 4. Выполнение эстафетного бега 4х100, 

челночного бега 

4/4 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 2.5.  

Выполнение контрольных 

нормативов в беге и 

прыжках 

Содержание учебного материала 6/6  

В том числе практических занятий 6/6  

Практическое занятие № 5. Выполнение контрольных нормативов в беге 30 

м, 60 м, 100 м, 400 м, 500 м (д), 1000 м (ю), 2000 м (д), 3000 м (ю); прыжок в 

длину с места, с разбега способом «согнув ноги», бег на выносливость 

6/6 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Раздел 3. Волейбол (28 часов) 28  

Тема 3.1.  

Стойки игрока и 

перемещения. Общая 

физическая подготовка 

(ОФП) 

Содержание учебного материала  2/2  

В том числе практических занятий 2/2  

Практическое занятие № 6. Выполнение перемещения по зонам 

площадки, выполнение тестов по ОФП 

2/2 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 3.2. 

Приемы и передачи мяча 

снизу и сверху двумя 

руками. ОФП 

Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 7. Выполнение комплекса упражнений по ОФП 4/4 ОК 08 
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Тема 3.3.  

Нижняя прямая и боковая 

подача. ОФП 

Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 8.  Выполнение упражнений на укрепление 

мышц кистей, плечевого пояса, брюшного пресса, мышц ног 

4/4 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 3.4.  

Верхняя прямая подача. 

ОФП 

Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 9. Выполнение упражнений на укрепление 

мышц кистей, плечевого пояса, брюшного пресса, мышц ног 

4/4 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 3.5.  

Тактика игры в защите и 

нападении 

Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 10. Отработка тактики игры, выполнение 

приёмов передачи мяча 

4/4 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 3.6.  

Основы методики судейства  

Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 11. Отработка навыков судейства в волейболе 4/4 ОК 08 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 3.7.  

Контроль выполнения  

тестов по волейболу 

Содержание учебного материала 6/6  

В том числе практических занятий 6/6  

Практическое занятие № 12. Выполнение передачи мяча в парах 2/2 ОК 08 

Практическое занятие № 13. Игра по упрощённым правилам волейбола 2/2 ОК 08 

Практическое занятие № 14. Игра по правилам 2/2 ОК 08 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Раздел 4. Баскетбол (30 часов) 30  

Тема 4.1.  

Стойка игрока, 

перемещения, остановки, 

повороты. ОФП 

Содержание учебного материала 6/6  

В том числе практических занятий 6/6  

Практическое занятие № 15. Выполнение упражнений для укрепления 

мышц плечевого пояса, ног 

6/6 ОК 08 

В том числе самостоятельная работа обучающихся -  
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Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

Тема 4.2.  

Передачи мяча. ОФП 

Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 16. Выполнение упражнений для развития 

скоростно-силовых и координационных способностей, упражнений для 

развития верхнего плечевого пояса. 

4/4 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 4.3.  

Ведение мяча и броски мяча 

в корзину с места, в 

движении, прыжком. ОФП 

Содержание учебного материала 6/6  

В том числе практических занятий 6/6  

Практическое занятие № 17. Выполнение упражнений для укрепления 

мышц кистей, плечевого пояса, ног, брюшного пресса 

6/6 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 4.4.  

Техника штрафных бросков. 

ОФП 

Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 18 Выполнение упражнений для укрепления 

мышц кистей, плечевого пояса, ног 

4/4 ОК 08 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 4.5. 

Тактика игры в защите и 

нападении. Игра по 

упрощенным правилам 

баскетбола. Игра по 

правилам 

Содержание учебного материала 6/6  

В том числе практических занятий 6/6  

Практическое занятие № 19. Игра по упрощенным правилам баскетбола 6/6 ОК 08 

Практическое занятие № 20. Игра по правилам  ОК 08 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 4.6. 

Практика судейства в 

баскетболе 

Содержание учебного материала 4/4  

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие 21. Практика в судействе соревнований по 

баскетболу 

2/2 ОК 08 

 

Практическое занятие 22. Выполнение контрольных упражнений: ведение 

змейкой с остановкой в два шага и броском в кольцо; штрафной бросок; 

броски по точкам; баскетбольная «дорожка»  

2/2 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Раздел 5. Гимнастика (22 часа) 22  

Тема 5.1.   Содержание учебного материала 2/2  
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Строевые приемы 

 

В том числе практических занятий 2/2  

Практическое занятие № 23. Отработка строевых приёмов 2/2 ОК 08 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 5.2. 

Техника акробатических 

упражнений 

Содержание учебного материала 2/2  

В том числе практических занятий 2/2  

Практическое занятие № 24. Отработка техники акробатических 

упражнений 

2/2 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 5.3.  

Упражнения на брусьях 

(юноши). Гиревой спорт 

Содержание учебного материала 4/4  

Брусья: висы, упоры, махи, подводящие и специальные упражнения, 

соскоки. Знать правила техники безопасности; уметь страховать 

партнера, комплексы упражнений с гантелями, гирями. Разучивание и 

выполнение связок на снаряде. ППФП  

2/2 ОК 08 

 

В том числе практических занятий 2/2  

Практическое занятие № 25. Разучивание и выполнение упражнений с 

гирями 

2/2 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 5.4.  

Упражнения на бревне 

(девушки). ППФП 

Содержание учебного материала 4/4  

Бревно: наскок, ходьба, полушпагат, уголок, равновесие, повороты, 

соскок 

2/2 ОК 08 

 

В том числе практических занятий 2/2  

Практическое занятие № 26. Разучивание и выполнение связок на снаряде, 

комплексы упражнений, ритмическая гимнастика (по курсам) 

2/2 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 5.5.   

Составление комплекса ОРУ 

и проведение их 

обучающимися 

 

Содержание учебного материала 10/10  

Требования к составлению комплекса ОРУ, терминология; составление 

комплексов ОРУ без предметов, с предметами (мячи, палки, скакалки и 

др.). Направленность общеразвивающих упражнений; основные 

положения рук, ног, проведение  с группой по одному 

общеразвивающему упражнению, комплекс ОРУ 

2/2 ОК 08 

 

В том числе практических занятий   

Практическое занятие № 27. Выполнение комплекса ОРУ 2/2 ОК 08 

Практическое занятие № 28. Контроль комбинации по акробатике 2/2 ОК 08 
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Практическое занятие № 29. Контроль комбинации на бревне, брусьях 2/2  

Практическое занятие № 30. Контроль выполнения упражнений по 

ритмической гимнастике, гиревому спорту. ППФП 

2/2 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Раздел 6. Бадминтон. Атлетическая, дыхательная гимнастика (44 часа) 44  

Тема.6.1.  

Игровая стойка, основные 

удары в бадминтоне 

Содержание учебного материала 10/10  

В том числе практических занятий 10/10  

Практическое занятие № 31. Выполнение упражнений для укрепления 

мышц кистей, плечевого пояса, ног, брюшного пресса, комплексы 

упражнений атлетической и дыхательной гимнастики 

10/10 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 6.2.  

Подачи 

Содержание учебного материала 10/10  

В том числе практических занятий 10/10  

Практическое занятие № 32. Отработка подач 10/10 ОК 08 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 6.3.  

Нападающий удар 

Содержание учебного материала: 10/10  

В том числе практических занятий 10/10  

Практическое занятие № 33. Отработка атакующих ударов, нападающего 

удара «смеш» 

10/10 ОК 08 

 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 6.4.   

Судейство соревнований по 

бадминтону 

Содержание учебного материала 14/14  

В том числе практических занятий 14/14  

Практическое занятие № 34. Игра по упрощённым правилам. Судейство 

соревнований по бадминтону 

2/2 ОК 08 

 

Практическое занятие №е 35. Контроль техники подач, ударов справа, 

слева 

4/44/4 ОК 08 

 

Практическое занятие № 36. Контроль техники игры: одиночные, парные 

игры 

4/4 ОК 08 

 

Практическое занятие № 37. Игра по правилам 4/4  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Раздел 7. Профессионально-прикладная физическая подготовка (ППФП) (14 часов) 10  

Тема.7.1. Содержание учебного материала 10/10  
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Сущность и содержание 

ППФП в достижении 

высоких профессиональных 

результатов 

Значение психофизической подготовки человека к профессиональной 

деятельности. Социально-экономическая обусловленность необходимости 

подготовки человека к профессиональной деятельности. Основные факторы 

и дополнительные факторы, определяющие конкретное содержание ППФП 

обучающихся с учетом специфики будущей профессиональной 

деятельности. Цели и задачи ППФП с учетом специфики будущей 

профессиональной деятельности. Профессиональные риски, обусловленные 

спецификой труда. Анализ профессиограммы. 

Средства, методы и методики формирования профессионально 

значимых двигательных умений и навыков. 

Средства, методы и методики формирования профессионально 

значимых физических и психических свойств и качеств.   

 Средства, методы и методики формирования устойчивости к 

заболеваниям профессиональной деятельности. 

Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка 

эффективности ППФП. 

Разработка дневника самоконтроля. 

- ОК 08 

 

В том числе практических занятий 10/10  

Практическое занятие № 38. Разучивание, закрепление и 

совершенствование профессионально значимых двигательных действий 

2/2  

Практическое занятие № 39. Формирование профессионально значимых 

физических качеств 

2/2  

Практическое занятие № 40. Самостоятельное проведение студентом 

комплексов профессионально- прикладной физической культуры в режиме 

дня специалиста 

2/2  

Практическое занятие № 41. Техника выполнения упражнений с 

предметами и без предметов 

2/2  

Практическое занятие № 42. Специальные упражнения для развития 

основных мышечных групп 

2/2  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  2  

Всего 164 часа 164  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Спортивный зал, оснащенный следующим спортивным инвентарем: 

− • Гимнастическая лестница 

− • Гимнастическая скамейка 

− • Волейбольная стойка и сетка 

− • Баскетбольные щиты 

− • Гимнастические маты 

− • Перекладина навесная. 

− • Раздаточный материал: 

− • Мячи 

− • Гимнастическая скакалка 

− • Тренажеры: 

− • Набор гантелей 

− • Комплект гирь и штанг. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Вайнер, Э. Н., Лечебная физическая культура: учебник / Э. Н. Вайнер. — 

Москва: КноРус, 2024. — 346 с. — ISBN 978-5-406-11588-6. — URL: 

https://book.ru/book/950520 — Текст: электронный. 

2. Кузнецов, В. С., Методика обучения предмету Физическая культура + 

еПриложение : учебник / В. С. Кузнецов. — Москва: КноРус, 2023. — 324 с. — ISBN 978-5-

406-10543-6. — URL: https://book.ru/book/947193 — Текст: электронный. 

3. Бишаева, А. А., Физическая культура: учебник / А. А. Бишаева, В. В. Малков. 

— Москва: КноРус, 2024. — 379 с. — ISBN 978-5-406-11885-6. — URL: 

https://book.ru/book/949923 — Текст: электронный. 

4. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта: учебное 

пособие для спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 68 с. — 

ISBN 978-5-8114-7558-2 

5. Безбородов А. А. Практические занятия по волейбол : учебное пособие для спо 

/ А. А. Безбородов. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114- 8344-0. 

6. Журин А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для спо / А. В. Журин. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. 

7. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки : учебное пособие для спо / Е. А. 

Зобкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0 

8. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе: учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114- 7201-7 

9. Физическая культура (СПО) / М.Я. Виленский, А.Г. Горшков – Москва: 

КноРус, 2021. – 214 с. 

10. Физическая культура: учебник / Н.В. Решетников, Ю.Л. Кислицын, Р.Л. 

Палтиевич, Г.И. Погадаев. – 19 изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 176 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Агеева Г. Ф. Теория и методика физической культуры и спорта : учебное 

пособие для спо / Г. Ф. Агеева, Е. Н. Карпенкова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 68 с. 

— ISBN 978-5-8114-7558-2. — Текст : электронный // Лань : электронно- библиотечная 
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система. — URL: https://e.lanbook.com/book/174984 (дата обращения: 13.01.2022). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура: учебник для среднего 

профессионального образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-02309-1. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471143 (дата обращения: 01.11.2021). Физическая культура : 

учебник и практикум для СПО / А. Б. Муллер [и др.]. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 

424 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/E97C2A3C- 8BE2-46E8- 8F7A-

66694FBA438E#page/1 

3. Безбородов А. А. Практические занятия по волейболу: учебное пособие для 

спо / А.А. Безбородов. — Санкт-Петербург: Лань, 2022. — 92 с. — ISBN 978-5-8114-8344— 

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

https://e.lanbook.com/book/193301 (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Быченков, С. В. Физическая культура : учебное пособие для СПО / С. В. 

Быченков, О. В. Везеницын. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 

2018. — 122 c. — ISBN 978-5-4486-0374-7, 978-5-4488-0195-2. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/77006 

5. Журин А. В. Волейбол. Техника игры: учебное пособие для спо / А. В. Журин. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156624 (дата 

обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Зобкова Е. А. Основы спортивной тренировки: учебное пособие для спо / Е. А. 

Зобкова. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 44 с. — ISBN 978-5-8114-7549-0. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/174986 (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Муллер, А. Б. Физическая культура: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 424 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/469681 (дата обращения: 01.11.2021). 

8. Садовникова Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе: учебное пособие для спо / Л. А. Садовникова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201- — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/156380 (дата обращения: 13.01.2022). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

− роль физической 

культуры в общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии человека; 

− основы здорового образа 

жизни; 

− условия 

профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

данной профессии; 

− правила и способы 

планирования системы 

индивидуальных занятий 

физическими упражнениями 

различной направленности 

обучающийся понимает роль 

физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

ведёт здоровый образ жизни; 

понимает условия 

деятельности и знает зоны 

риска физического здоровья 

для данной специальности; 

проводит индивидуальные 

занятия физическими 

упражнениями различной 

направленности 

Устный опрос. 

Тестирование. 

Результаты выполнения 

контрольных нормативов 

 

Умеет:  

− использовать 

физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения 

жизненных и 

профессиональных целей; 

− применять рациональные 

приемы двигательных функций 

в профессиональной 

деятельности; 

− пользоваться 

средствами профилактики 

перенапряжения, характерными 

для данной профессии; 

− выполнять 

контрольные нормативы, 

предусмотренные 

государственным стандартом 

при соответствующей 

тренировке, с учетом состояния 

здоровья и функциональных 

возможностей своего организма 

обучающийся использует 

физкультурно- 

оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения 

жизненных и 

профессиональных целей; 

применяет рациональные 

приемы двигательных 

функций в профессиональной 

деятельности; 

пользуется средствами 

профилактики 

перенапряжения, 

характерными для данной 

специальности; 

выполняет контрольные 

нормативы, предусмотренные 

государственным стандартом 

при соответствующей 

тренировке, с учетом 

состояния здоровья и 

функциональных 

возможностей своего 

организм 

Выполнение комплекса 

упражнений. 

Выполнение контрольных 

нормативов с 

 учетом состояния здоровья и 

функциональных 

возможностей организма 
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Приложение 2.5 

к ОПОП-П по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ 05. ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОГСЭ 05. Психология общения»: формирование целостного 

представления об основных проблемах психологии и этики делового общения, понимание 

которых позволит им в дальнейшем использовать полученные знания как фундаментальную 

основу для организации совместной деятельности и взаимодействия в осваиваемой 

специальности 

Дисциплина «ОГСЭ 05. Психология общения в профессиональной деятельности» 

включена в обязательную часть общего гуманитарного и социально-экономического цикла 

образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

Код ОК Уметь Знать 

ОК 04. - применять технику и 
приемы 

эффективного общения 

в профессиональной 

деятельности; 

- использовать приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного общения 

- 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 

-приемы саморегуляции в процессе общения 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 34 6 

Лабораторные и практические занятия 4  

Самостоятельная работа - - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 36 6 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и тем Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, ак. ч. / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Психологические аспекты общения 18 часов 18  

Тема 1.1. 

Общение – основа 

человеческого бытия 

Содержание  2  

1.Общение в системе межличностных и общественных отношений.  

Роль общения в профессиональной деятельности. Единство общения и 

деятельности. 

2 ОК 04 

Тема 1.2. 

 Классификация общения 

Содержание 2  

1. Виды общения. Структура общения. Функции общения.  2 ОК 04 

Тема 1.3. 

Средства общения 

Содержание 2  

1. Вербальные средства общения. Невербальные средства общения: кинесика, 

экстралингвистика, паралингвистика, такесика, проксемика. 

2 ОК 04 

Тема 1.4. 

Общение как обмен 

информацией 

(коммуникативная сторона 

общения) 

Содержание 2  

1. Основные элементы коммуникации. Виды коммуникаций. Коммуникативные 

барьеры. 

2 ОК 04 

Тема 1.5. 

Общение как восприятие 

людьми друг друга 

(перцептивная сторона 

общения) 

Содержание 2  

1. Понятие социальной перцепции. Механизмы восприятия. Эффекты восприятия 2 ОК 04 

Тема 1.6. 

Общение как взаимодействие 

(интерактивная сторона 

общения) 

Содержание 2  

1. Типы взаимодействия: кооперация и конкуренция. Позиции взаимодействия в 

русле трансактного анализа Э. Берна. Ориентация на понимание и ориентация на 

контроль. 

Взаимодействие как организация совместной деятельности. 

2 ОК 04 

Тема 1.7. Содержание 6/6  
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Техники активного слушания 1. Виды, правила и техники слушания. Методы развития коммуникативных 

способностей.  

2/2 ОК 04 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 

Виды, правила и техники слушания. Методы развития коммуникативных 

способностей. 

4/4  

Раздел 2. Деловое общение  8 часов 8  

Тема 2.1. 

Деловое общение  

Содержание 2  

1. Деловое общение.  Виды делового общения. Этапы делового общения. 

Психологические особенности ведения деловых дискуссий и публичных 

выступлений.  

2 ОК 04 

Тема 2.2. 

Проявление индивидуальных 

особенностей в деловом 

общении 

Содержание 2  

1. Темперамент. Типы темперамента. Свойства темперамента. 2 ОК 04 

Тема 2.3. 

Этикет в профессиональной 

деятельности 

Содержание 2  

1. Понятие этикета. Деловой этикет в профессиональной деятельности. 

Взаимосвязь делового этикета и этики деловых отношений. 

2 ОК 04 

Тема 2.4. 

Деловые переговоры  

Содержание 2  

Переговоры как разновидность делового общения. Подготовка к переговорам. 

Ведение переговоров. 

2 ОК 04 

В том числе практических занятий и лабораторных работ -  

Раздел 3. Конфликты в деловом общении 6 часов 6  

Тема 3.1. 

Конфликт его сущность  

Содержание 2  

1. Понятие конфликта и его структура. Динамика конфликта. Виды конфликтов. 2 ОК 04 

Тема 3.2. 

Стратегии поведения в 

конфликтной ситуации  

Содержание 2  

Стратегии и тактики поведения в конфликтной ситуации. 2 ОК 04 

В том числе практических занятий и лабораторных работ -  

Тема 3.3. 

Конфликты в деловом 

общении 

Содержание 2  

1. Особенности эмоционального реагирования в конфликтах. Правила поведения в 

конфликтах.  

2 ОК 04 

В том числе практических занятий и лабораторных работ -  

Тема 3.4. 

Стресс и его особенности 

Содержание -  

1. Стресс и его характеристика. Профилактика стрессов в деловом общении». - ОК 04 
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В том числе практических занятий и лабораторных работ -  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 36 часов 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный 

оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся; 

оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П..  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Бороздина, Г. В.  Психология общения : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Г. В. Бороздина, Н. А. Кормнова ; под общей редакцией 

Г. В. Бороздиной. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 463 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-00753-4. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469702 

2. Столяренко Л.Д., Самыгин С.И. Психология общения / Л.Д. Столяренко, С.И. 

Самыгин. – Ростов н/Д: Феникс, 2020. – 317 с. 

3. Шеламова Г.М. Психология общения / Г.М. Шеламова. – Москва: Академия, 

2020. – 128 с. 

4. Якуничева, О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, 

А.П. Прокофьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-5851-6. 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Виговская, М. Е. Психология делового общения : учебное пособие для СПО / 

М. Е. Виговская, А. В. Лисевич, В. О. Корионова. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, 

Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 96 c. — ISBN 978-5-4486-0366-2, 978-5-4488-0201-0. — Текст 

:электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77001 

2. Садовская, В. С. Психология общения : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / В. С. Садовская, В. А. Ремизов. — 2-е изд., испр. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 169 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 

978-5-534-07046-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/471154 . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://urait.ru/bcode/469702
https://profspo.ru/books/77001
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 

основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для 

решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 

приемы структурирования 

информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

содержание актуальной нормативно-

правовой документации; 

современная научная и 

профессиональная терминология; 

возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; основы проектной 

деятельности 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

«Отлично» - теоретическое 

содержание курса освоено 

полностью, без пробелов, 

умения сформированы, все 

предусмотренные 

программой учебные задания 

выполнены, качество их 

выполнения оценено высоко. 

«Хорошо» - теоретическое 

содержание курса освоено 

полностью, без пробелов, 

некоторые умения 

сформированы недостаточно, 

все предусмотренные 

программой учебные задания 

выполнены, некоторые виды 

заданий выполнены с 

ошибками. 

«Удовлетворительно» - 

теоретическое содержание 

курса освоено частично, но 

пробелы не носят 

существенного характера, 

необходимые умения работы 

с освоенным материалом в 

основном сформированы, 

большинство 

предусмотренных 

программой обучения 

учебных заданий выполнено, 

некоторые из выполненных 

заданий содержат ошибки. 

«Неудовлетворительно» - 

теоретическое содержание 

курса не освоено, 

необходимые умения не 

сформированы, выполненные 

учебные задания содержат 

грубые ошибки. 

Письменный и 

устный опрос. 

Тестирование. 

Дискуссия.  

Участие в диалогах, 

ролевых играх. 

Практические 

задания по работе с 

информацией, 

документами, 

профессиональной 

литературой. 

распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте; 

анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части; определять этапы решения 

задачи; выявлять и эффективно 
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искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать 

результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью 

определять задачи для поиска 

информации; определять 

необходимые источники 

информации; планировать процесс 

поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять 

наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска; оформлять 

результаты поиска 

определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности; 

применять современную научную 

профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать 

траектории профессионального 

развития и самообразования 

организовывать работу коллектива и 

команды; взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной 

деятельности 

описывать значимость своей 

профессии (специальности) 
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Приложение 2.6 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЕН.01 ХИМИЯ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ЕН.01 Химия»: формирование представлений о роли методов 

высшей математики в окружающем нас мире и способах его познания. 

Дисциплина «ЕН.01 Химия» включена в обязательную часть общепрофессионального 

цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК 

 

Уметь Знать 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

 

применять основные законы химии 

для решения задач в области 

профессиональной деятельности; 
использовать свойства 

органических веществ, дисперсных и 

коллоидных систем для оптимизации 

технологического процесса; 

описывать уравнениями химических 

реакций процессы, лежащие в основе 

производства продовольственных 

продуктов; проводить расчеты по 

химическим формулам и уравнениям 

реакции; использовать лабораторную 

посуду и оборудование; выбирать 

метод и ход химического анализа, 

подбирать реактивы   и аппаратуру; 

проводить качественные реакции на 

неорганические вещества и ионы, 

отдельные классы органических 

соединений; 

выполнять количественные расчеты 

состава вещества по результатам 

измерений; 

соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории 

основные понятия и законы химии; 

-теоретические основы 
органической, физической, 

коллоидной химии; 
-понятие химической кинетики и 
катализа; 

-классификацию химических 

реакций и закономерности их 

протекания; 

-обратимые и необратимые 

химические реакции, химическое 

равновесие, смещение 

химического равновесия под 

действием различных факторов; 

- окислительно-восстановительные 

реакции, реакции ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию 

электролитов в водных растворах, 

понятие о сильных и слабых 

электролитах; 

-тепловой эффект химических 

реакций, термохимические 

уравнения; 

-характеристики различных 

классов органических веществ, 

входящих в состав сырья и готовой 

пищевой продукции; 

-свойства растворов и коллоидных 

систем высокомолекулярных 

соединений; 

-дисперсные и коллоидные 

системы пищевых продуктов; 
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-роль и характеристики 

поверхностных явлений в 
природных и технологических 

процессах; 
-основы аналитической химии; 

-основные методы классического 

количественного и физико-

химического анализа; 

-назначение и правила 
использования лабораторного 

оборудования и аппаратуры; 
-методы и технику выполнения 

химических анализов; 

-приемы безопасной работы в 

химической лаборатории 

 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки (если указаны 

ПК) 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1.  соблюдать правила 

техники безопасности 

при работе в 

химической 

лаборатории 

Тема 2.1.  

Предмет коллоидной 

химии. Дисперсные 

системы. 

 

 

10 Часы вариативной 

части направлены на 

детализацию и 

углубленное изучение 

основных понятий и 

законов химии; 

теоретических основ 

органической, 

физической, 

коллоидной химии; 

классификации 

химических реакций и 

закономерностей их 

протекания; обратимых 

и необратимых 

химических реакций 

2.  Тема 2.2. 

Коллоидные 

растворы. 

8 

   18 Увеличение объема 

часов на проведение 

экзаменов в рамках 

промежуточной 

аттестации 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 92 70 

Лабораторные и практические занятия 30  

Самостоятельная работа 16 - 

Промежуточная аттестация  18 - 

Всего 126 70 
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2.2. Содержание дисциплины 

Наименование разделов и 

тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий  
Объем, ак. ч. / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Раздел 1. Физическая химия 30 часов 30/22  

Тема 1.1 

Основные понятия и 

законы термодинамики. 

Термохимия. 

Содержание  4/4 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Основные понятия термодинамики.  Термохимия: экзо- и 

эндотермические реакции. Законы термодинамики. Понятие 

энтальпии, энтропии, энергии Гиббса. Калорийность продуктов 

питания. 

2/2 

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2  

Практическое занятие. Решение задач на расчет энтальпий, 

энтропий, энергии Гиббса химических реакций. 

2/2  

Тема 1.2.  

Агрегатные состояния 

веществ, их 

характеристика 

Содержание  10/4  

Общая характеристика агрегатного состояния веществ. Типы 

химической связи. Типы кристаллических решёток. Газообразное 

состояние вещества. Жидкое состояние вещества. Поверхностное 

натяжение. Вязкость 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Влияние вязкости и поверхностно-активных веществ на качество 

пищевых продуктов и готовой кулинарной продукции (супов-пюре,  

соусов, соуса майонез, заправок, желированных  блюд, каш) 

2 

Сублимация, ее значение в консервировании пищевых продуктов 

при организации и приготовлении сложных холодных блюд из 

рыбы, мяса и птицы, грибов, сыра приготовлении сложных горячих 

соусов, отделочных полуфабрикатов и их оформлении 

2 

Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное 

состояния. 

2 

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2  

Лабораторная работа. Определение поверхностного натяжения 

жидкостей.  Определение вязкости жидкостей. 

2/2  

Тема 1.3.  Содержание  6/6  
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Химическая кинетика и 

катализ. 

 

Скорость и константа химической реакции. Теория активации. 

Закон действующих масс 

Теория катализа, катализаторы, ферменты, их роль при 

производстве и хранении пищевых продуктов. Температурный 

режим хранения пищевого сырья, приготовление продуктов 

питания 

2/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 Обратимые и необратимые химические реакции.  Химическое 

равновесие. Смещение химического равновесия. 

2/2 

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2  

Лабораторная работа. Определение зависимости скорости 

реакции от температуры и концентрации реагирующих веществ. 

2/2  

Тема 1.4.  

Свойства растворов. 

Содержание  8/8  

Общая характеристика растворов.  Классификации растворов, 

растворимость. Экстракция, ее практическое применение в 

технологических процессах. Способы выражения концентраций. 

Водородный показатель. Способы определения рН среды. 

Растворимость газов в жидкостях. Диффузия и осмос в растворах. 

Влияние различных факторов на растворимость газов, жидкостей и 

твердых веществ, их использование в технологии продукции 

питания 

 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 8/8  

Практическое занятие. Решение задач. Расчеты концентрации 

растворов, осмотического давления, температур кипения, 

замерзания, рН среды. 

4/4  

Лабораторная работа. Определение тепловых эффектов 

растворения различных веществ в воде. Определение рН среды 

различными методами. 

4/4  

Тема 1.5. 

Поверхностные 

явления.  

Содержание  2/2  

Термодинамическая характеристика поверхности. Адсорбция, её 

сущность.  Виды адсорбции. Адсорбция на границе раствор-газ. 

Адсорбция на границе газ- твердое вещество. Гидрофильные и 

гидрофобные поверхности.  Поверхностно активные и 

поверхностно неактивные вещества, роль ПВА в эмульгировании и 

пенообразовании. Применение адсорбции в технологических 

2/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 
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процессах и значение адсорбции при хранении сырья и продуктов 

питания. 

ПК 5.1.-5.6 

Раздел.2 Коллоидная химия 30 часов 30/22  

Тема 2.1.  

Предмет коллоидной 

химии. Дисперсные 

системы. 

 

Содержание  4  

Определение коллоидной химии. Объекты и цели её изучения, 

связь с другими дисциплинами. Дисперсные системы, 

характеристика, классификация. Использование и роль коллоидно-

химических процессов в технологии продукции общественного 

питания 

4 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Тема 2.2. 

Коллоидные растворы. 

 

Содержание  6/4  

Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая 

характеристика. Свойства коллоидных растворов. Методы 

получения коллоидных растворов и очистки.  Устойчивость и 

коагуляция золей. Факторы, вызывающие коагуляцию. Пептизация. 

Использование коллоидных растворов в процессе организации и 

проведении приготовления различных блюд и соусов 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 4/4  

Практическое занятие. Составление формул и схем строения 

мицелл. 

4/4  

Лабораторная работа. Получение коллоидных растворов. 4/4  

Тема 2.3.  

Грубодисперсные 

системы. 

Содержание  10/8  

Характеристики грубодисперсных систем, их строение, свойства, 

методы получения и стабилизации, применение. Эмульсии. Пены. 

Порошки. Аэрозоли, дымы, туманы. Использование 

грубодисперсных систем в процессе организации и проведении 

приготовления различных блюд и соусов 

4/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 6/6  

Лабораторная работа. Получение устойчивых эмульсий и пен, 

выявление роли стабилизаторов. 

6/6  



526 
 

Тема 2.4.  

Физико-химические 

изменения органических 

веществ пищевых 

продуктов. 

Высокомолекулярные 

соединения. 

 

Содержание  10/10  

Строение ВМС, классификация. Реакции полимеризации и 

поликонденсации получения высокомолекулярных соединений. 

Природные и синтетические высокомолекулярные соединения. 

Свойства ВМС. Набухание и растворение полимеров, факторы, 

влияющие на данные процессы. Студни, методы получения, 

синерезис. Изменение углеводов, белков, жиров в технологических 

процессах 

4/4 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 6/6  

Лабораторная работа. Изучение процессов набухания и 

студнеобразования. 

6/6  

Раздел 3. Аналитическая химия 32 часов 32/26  

Тема 3.1. Качественный 

анализ. 

 

Содержание  2/2  

Аналитическая   химия, ее задачи значение  в  подготовке 

технологов общественного питания. Методы качественного и 

количественного анализа и условия их проведения. Основные 

понятия качественного химического анализа. Дробный и 

систематический анализ. Особенности классификации катионов и 

анионов.  Условия протекания реакций обмена 

2/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Тема 3.2. 

Классификация 

катионов и анионов.  

 

Содержание  12/8  

Классификация катионов. Первая аналитическая группа катионов. 

Общая характеристика катионов второй аналитической группы и их 

содержание в продуктах питания. Значение катионов второй 

группы в проведении химико-технологического контроля. 

Групповой реактив и условия его применения.  Произведение 

растворимости, условия образования осадков 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 



527 
 

Характеристика группы, частные реакции на катионы третьей и 

четвертой аналитических групп. Амфотерность. Групповой реактив 

и условия его применения. Значение катионов третьей и четвертой 

аналитической группы в осуществлении   химико-технологического 

контроля 

Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении 

химико-технологического контроля. Частные реакции анионов 

первой, второй, третьей групп. Систематический ход анализа соли 

2 ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 8/8  

Лабораторная работа. Первая аналитическая группа катионов. 

Проведение частных реакций катионов второй аналитической 

группы. Анализ смеси катионов второй аналитической группы. 

2/2  

Лабораторная работа. Проведение частных реакций катионов 

третьей и четвертой аналитической группы. Анализ смеси катионов 

третьей и четвертой аналитических групп. 

2/2  

Лабораторная работа.  Проведение частных реакций анионов 

первой, второй, третьей групп. Анализ сухой соли. 

2/2  

Практическое занятие. Решение задач на правило произведение 

растворимости. 

2/2  

Тема 3.3. 

Количественный 

анализ. Методы 

количественного 

анализа. 

Содержание  14/14  

Понятие. Сущность методов количественного анализа. 

Операции весового (гравиметрического) анализа 

Сущность и методы объемного анализа. Сущность метода 

нейтрализации, его индикаторы. Теория индикаторов 

2/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение 

в проведении химико-технологического контроля. 

Перманганатометрия и её сущность. Йодометрия и её сущность 

2/2 

Сущность методов осаждения. Сущность метода  

комплексонообразования  и  его  значение  в осуществлении 

химико-технологического контроля 

2/2 

В том числе практических и лабораторных занятий 8/8  

Практическая работа. Вычисления в весовом и объемном анализе. 

Определение кристаллизационной воды в кристаллогидратах. 

2/2  
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Определение нормальности и титра раствора 

Лабораторная работа. Определение общей, титруемой, 

кислотности плодов и овощей 

2/2  

Лабораторная работа. Приготовление рабочего раствора 

перманганата калия и установление нормальной концентрации. 

2/2  

Лабораторная работа. Определение содержания хлорида натрия в 

рассоле. 

2/2  

Тема 3.4. Физико-

химические методы 

анализа. 

Содержание  4/2  

Сущность физико-химических методов анализа и их особенности 2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 09 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 2/2  

Лабораторная работа. Определение качественного и 

количественного содержания жира в молоке. 

2/2  

 Самостоятельная работа  

Понятие. Сущность методов количественного анализа. 

Операции весового (гравиметрического) анализа 

Сущность и методы объемного анализа. Сущность метода 

нейтрализации, его индикаторы. Теория индикаторов 

Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение 

в проведении химико-технологического контроля. 

Перманганатометрия и её сущность. Йодометрия и её сущность 

16  

Промежуточная аттестация в форме экзамена  18  

Всего: 90 часов  126  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет Химии оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы 

по специальности. 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Лаборатория по химии, оснащенная необходимым для реализации программы 

учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 образовательной программы 

по данной специальности.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Белик В.В. Физическая и коллоидная химия: учебное издание / Белик В.В., 

Киенская К.И. - Москва : Академия, 2024. - 288 c. (Специальности среднего 

профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст : электронный 

2. Валова (Копылова), В. Д. Аналитическая химия и физико-химические методы 

анализа : практикум / В. Д. Валова (Копылова), Е. И. Паршина. - 5-е изд., стер. - Москва : 

Издательско-торговая корпорация «Дашков и К°», 2023. - 198 с. - ISBN 978-5-394-05402-0. - 

Текст : электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/2082446 

3. Гончаров Е. Г. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. 

Гончаров, В. Ю. Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 464 с. — ISBN 978-5-8114-5829-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146667 

4. Коровин Н. В. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. 

Коровин, Н. В. Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина и Н. В. 

Кулешова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 492 с. — ISBN 978-5-8114-

8967-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/185970 

5. Лупейко, Т. Г. Химия : учебник для СПО / Т. Г. Лупейко, О. В. Дябло, Е. А. 

Решетникова. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 308 c. — 

ISBN 978-5-4488-0433-5, 978-5-4497-0395-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94217 

6. Марков, В. Ф. Коллоидная химия. Примеры и задачи : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / В. Ф. Марков, Т. А. Алексеева, Л. А. 

Брусницына, Л. Н. Маскаева. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 186 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02967-3. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/514372 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Коллоидная химия. Примеры и задачи : учебное пособие для среднего 

профессионального образования / В. Ф. Марков, Т. А. Алексеева, Л. А. Брусницына, Л. Н. 

Маскаева. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 186 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-02967-3. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453418 (дата обращения: 29.01.2022). 

2. Лупейко, Т. Г. Химия : учебник для СПО / Т. Г. Лупейко, О. В. Дябло, Е. А. 

Решетникова. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 308 c. — 

ISBN 978-5-4488-0433-5, 978-5-4497-0395-8. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/94217 
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3. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 1. Физическая химия : учебник 

для среднего профессионального образования / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией В. Ю. 

Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 

259 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-08974-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/493294 (дата обращения: 29.01.2022). 

4. Физическая и коллоидная химия. В 2 ч. Часть 2. Коллоидная химия : учебник 

для вузов / В. Ю. Конюхов [и др.] ; под редакцией В. Ю. Конюхова, К. И. Попова. — 2-е изд., 

испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 309 с. — (Высшее образование). — 

ISBN 978-5-534-06720-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/493293 (дата обращения: 29.01.2022). 

5. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. 

Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с. — 

ISBN 978-5-8114-5829-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146667 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

6. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. 

Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-5887-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL:https://e.lanbook.com/book/146889 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. 

Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 492 с. — ISBN 978-5-8114-6398-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147258 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс.  

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 с. — ISBN 978-5-8114-7074-7. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/154411 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знает: 
-основные понятия и законы 
химии; 

-теоретические основы 

органической, физической, 

коллоидной химии; 
-понятие химической кинетики и 
катализа; 

-классификацию химических 

реакций и закономерности их 
протекания; 

-обратимые и необратимые 

химические реакции, химическое 

равновесие, смещение 

химического равновесия под 

действием различных факторов; 

- окислительно-

восстановительные реакции, 

реакции ионного обмена; 

-гидролиз солей, диссоциацию 

электролитов в водных растворах, 

понятие о сильных и слабых 

электролитах; 

-тепловой эффект химических 

реакций; термохимические 

реакции; 

-характеристики различных 

классов органических веществ, 
входящих в состав сырья 
и готовой пищевой продукции; 

- свойства растворов и 

коллоидных систем 
высокомолекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные 

системы пищевых продуктов; 

-роль и характеристики 

поверхностных явлений в 

природных и технологических 

процессах; 

-основы аналитической химии; 

-основные методы классического 

количественного и физико-

химического анализа; 

-назначение и правила 

использования лабораторного 

оборудования и аппаратуры; 

-методы и технику выполнения 

Демонстрирует умения: 

-применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной 

деятельности 

-использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и коллоидных 

систем для оптимизации 

технологического процесса 

-описывать уравнениями 

химических реакций процессы, 

лежащие в основе 

производства 

продовольственных продуктов 

-проводить расчеты по 

химическим формулам и 

уравнениям реакции 

-использовать лабораторную 

посуду и оборудование 

-выбирать метод и ход 

химического анализа, 

подбирать реактивы и 

аппаратуру 

-проводить качественные 

реакции на неорганические 

вещества и ионы, отдельные 

классы органических 

соединений 

-выполнять количественные 

расчеты состава вещества по 

результатам измерений 

-соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ  

 



532 
 

химических анализов; 

-приемы безопасной работы в 

химической лаборатории 

Уметь: 

-применять основные законы 

химии для решения задач в 

области профессиональной 

деятельности 

-использовать свойства 

органических веществ, 

дисперсных и коллоидных систем 

для оптимизации 

технологического процесса 

-описывать уравнениями 

химических реакций процессы, 

лежащие в основе производства 

продовольственных продуктов 

-проводить расчеты по 

химическим формулам и 

уравнениям реакции 

-использовать лабораторную 

посуду и оборудование 

-выбирать метод и ход 

химического анализа, подбирать 

реактивы и аппаратуру 

-проводить качественные реакции 

на неорганические вещества и 

ионы, отдельные классы 

органических соединений 

-выполнять количественные 

расчеты состава вещества по 

результатам измерений 

-соблюдать правила техники 

безопасности при работе в 

химической лаборатории 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ  
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Приложение 2.7 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ЕН.02 Экологические основы природопользования»: 

формирование способности действовать в соответствии с принципами научного подхода и 

экологической целесообразности при решении вопросов по использованию природных 

объектов (ресурсов). 

Дисциплина «ЕН.02 Экологические основы природопользования» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК,  

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

 

распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и 

выделять её составные 

части 

определять этапы 

решения задачи, 

составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

 

ОК 02 определять задачи для номенклатура  
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 поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую 

информацию, оформлять 

результаты поиска 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

использовать 

современное 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

информационных 

источников, 

применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

приемы 

структурирования 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

современные средства и 

устройства 

информатизации, 

порядок их применения 

и  

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности, в том 

числе цифровые 

средства 

ОК 05 

 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

проявлять толерантность 

в рабочем коллективе 

правила оформления 

документов  

правила построения 

устных сообщений 

 

ОК 09 

 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 
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кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

особенности 

произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

ПК 1.1-

1.4 

ПК 2.1.-

2.8 

ПК 3.1.-

3.7 

ПК 4.1 -

4.6 

ПК 5.1.-

5.6 

 

анализировать и 

прогнозировать 

экологические 

последствия различных 

видов деятельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности 

представления о 

взаимосвязи организмов 

и среды обитания; 

-соблюдать в 

профессиональной 

деятельности 

регламенты 

экологической 

безопасности 

принципы 
взаимодействия живых 
организмов и среды 
обитания. 
-особенности 

взаимодействия 
общества и природы, 

основные источники 
техногенного 

взаимодействия на 
окружающую среду; 

-об условиях 

устойчивого развития 

экосистем и возможных 

причинах возникновения 

экологического кризиса; 
-принципы и методы 
рационального 
природопользования; 
-методы экологического 
регулирования; 
-принципы размещения 
производств различного 
типа; 

-основные группы 

отходов их источники и 

масштабы образования; 
-понятия и принципы 
мониторинга 
окружающей среды; 

-правовые и социальные 

вопросы 
природопользования и 

экологической 
безопасности; 

-принципы и правила 

международного 

сотрудничества области 

природопользования и 

охраны окружающей 

среды; 
-природоресурсный 
потенциал Российской 
Федерации; 

-охраняемые природные 

территории. 
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1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные знания, 

умения, навыки (если 

указаны ПК) 

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую 

программу 

1.  ПК. 1.4 Анализировать и 

прогнозировать 

экологические последствия 

различных видов 

деятельности 

Самостоятельная 

работа  

10 Часы вариативной 

части направлены 

на формирование 

умений 

анализировать и 

прогнозировать 

экологические 

последствия 

различных видов 

деятельности 
 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 90 70 

Лабораторные и практические занятия 44  

Самостоятельная работа 10 - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 100 70 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование разделов 

и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

Тема 1. 

 Человек и 

окружающая среда 

Содержание  22/4  

1. Роль Экологии в практической деятельности людей. Значение экологии в 

освоении профессии. 

2. Понятие экосистема. Понятие стабильность экосистемы. Понятие 

устойчивость экосистемы. Живое вещество и его особенности. Биосферный 

круговорот веществ. 

3. Понятие глобальные проблемы. Природные ресурсы и их классификация. 

Сырьевая проблема. Понятие рациональное природопользование.  

4. Энергетическая проблема. Традиционные и альтернативные источники 

энергии. 

14 ОК 01, ОК 02, ОК 05,  

ОК 09 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 8/4  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Тема 2. 

Антропогенное 

воздействие на 

окружающую среду 

Содержание  22/22  

1. Экологический кризис, возможные причины его возникновения. Понятие 

экологическая катастрофа и её последствия.  

2. Понятие отходов. Их основные группы, Источники отходов. 

Промышленные и радиоактивные отходы. 

3. Понятие загрязнений. Источники загрязнений. Загрязнения атмосферы, 

литосферы, гидросферы. Понятие норма загрязнения. Предельно допустимая 

концентрация. Закон необратимости. 

10/10 ОК 01, ОК 02, ОК 05,  

ОК 09 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие № 1 Загрязнения и их источники. 12/12  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Тема 3. Содержание  22/22  
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Экологическая 

обстановка и здоровье 

человека 

1. Природно-экологические и социально-экологические факторы, влияющие 

на здоровье людей. 

2. Понятия: качество воздуха, качество воды, качество почвы, качество пищи. 

Пищевые добавки. 

3. Понятие системы природопользования. Основные группы систем 

природопользования: фоновые, крупноочаговые, очаговые, дисперсные. 

Дисперсная урбанизация. 

10/10 ОК 01, ОК 02, ОК 05,  

ОК 09 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие №2 Влияние загрязнений на здоровье человека. 12/12  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Тема 4. 

Правовые вопросы 

природопользования и 

экологической 

безопасности. 

 

Содержание  22/12  

1. Понятие генофонд. Особо охраняемые природные территории: заповедник, 

биосферный заповедник, памятник природы, заказник, национальный парк. 

2. Принципы охраны природы. Нормы допустимого воздействия на природу.  

3. Понятие охраны окружающей среды. Понятие экологический мониторинг. 

Международно-правовая охрана окружающей среды. Экологическое право. 

4. Экологическая безопасность. Предельно допустимая экологическая 

нагрузка. Зона чрезвычайно экологической ситуации. Экологическая 

экспертиза. 

10/10 ОК 01, ОК 02, ОК 05,  

ОК 09 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических и лабораторных занятий 12/12  

Практическое занятие №3 Сохранение биологического разнообразия. 12/12  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 
Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

4  

Промежуточная аттестация в дифференцированного зачета 2  

Всего: 90 часов 100  

 



541 
 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный оборудованием: 

- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный 

материал); 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала 

и др.; техническими средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование; 

- информационное обеспечение реализации программы. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Косолапова, Н. В., Экологические основы природопользования: учебник / Н. В. 

Косолапова, Н. А. Прокопенко. — Москва: КноРус, 2024. — 194 с. — ISBN 978-5-406-12908-

1. — URL: https://book.ru/book/952923 

2. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учебное 

издание / Константинов В.М., Челидзе Ю.Б. - Москва: Академия, 2023. - 240 c. 

(Специальности среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru 

- Текст: электронный 

3. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования / Н. Ю. 

Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2022. — 100 с. — ISBN 978-5-507-44450-2. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/224675 

4. Грушко М. П. Основы экологии и природопользования / М. П. Грушко, Э. И. 

Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 

268 с. — ISBN 978-5-507-45997-1. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/292964 

5. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования / В. П. 

Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 

2023. — 224 с. — ISBN 978-5-507-45509-6. — Текст: электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/271265 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

Саенко, О.Е., Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, 

Т.П. Трушина. — Москва : КноРус, 2021. — 214 с. — ISBN 978-5-406-03321-0. — 

URL:https://book.ru/book/936326 (дата обращения: 29.01.2022). — Текст : электронный. 

https://e.lanbook.com/book/271265
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3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 17.0.0.01-76 Система стандартов в области охраны природы и улучшения 

использования природных ресурсов. 

2. ГОСТ 17.1.3.05-82 Охрана природы. Гидросфера 

3. ГОСТ 18294-2004 Вода питьевая. 

4. ГОСТ Р 52104-2003 Ресурсосбережение. Термины и определения  

5. Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых 

продуктов» (последняя редакция) 

6. Федеральный закон от 10.01.1996 N 4-ФЗ «О мелиорации земель» (последняя 

редакция)  

7. Федеральный закон от 10.01.2002 N 7-ФЗ «Об охране окружающей среды» (последняя 

редакция) 

8. Экология и жизнь: научно-популярный журнал [Электронный ресурс]. URL: 

http://www.ecolife.ru/ 

9. Экология производства: научно-практический журнал [Электронный ресурс]. URL: 

https://ecoindustry.info/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Умеет: 

анализировать и прогнозировать 

экологические последствия 

различных видов 

производственной деятельности; 

анализировать причины 

возникновения экологических 

аварий и катастроф; 

выбирать методы, технологии и 

аппараты утилизации газовых 

выбросов, стоков, твердых 

отходов; 

определять экологическую 

пригодность выпускаемой 

продукции; 

оценивать состояние экологии 

окружающей среды на 

производственном объекте; 

Демонстрирует умения  

анализировать и прогнозировать 

экологические последствия 

различных видов 

производственной деятельности; 

анализировать причины 

возникновения экологических 

аварий и катастроф; 

выбирать методы, технологии и 

аппараты утилизации газовых 

выбросов, стоков, твердых 

отходов; 

определять экологическую 

пригодность выпускаемой 

продукции; 

оценивать состояние экологии 

окружающей среды на 

производственном объекте; 

 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ  

  

Знает: 

виды и классификацию 

природных ресурсов, условия 

устойчивого состояния экосистем; 

задачи охраны окружающей 

среды, природоресурсный 

потенциал и охраняемые 

природные территории 

Российской Федерации; 

основные источники и масштабы 

образования отходов 

производства; 

основные источники 

техногенного воздействия на 

окружающую среду, способы 

предотвращения и улавливания 

выбросов, методы очистки 

промышленных сточных вод, 

принципы работы аппаратов 

обезвреживания и очистки 

газовых выбросов и стоков 

производств; 



544 
 

правовые основы, правила и 

нормы природопользования и 

экологической безопасности; 

принципы и методы 

рационального 

природопользования, 

мониторинга окружающей среды, 

экологического контроля и 

экологического регулирования; 

принципы и правила 

международного сотрудничества 

в области природопользования и 

охраны окружающей среды. 
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Приложение 2.8 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и 

гигиена»: формирование представлений в области физиологии питания, санитарии и гигиены 

на предприятиях общественного питания.Дисциплина «ОП.01 Микробиология, физиология 

питания, санитария и гигиена» включена в обязательную часть общепрофессионального 

цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 
Код ОК,  

ПК  

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и выделять её 

составные части 

определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

структура плана для 

решения задач, алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 02 

 

определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

информации 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 

приемы структурирования 

информации 

формат оформления 
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информации, 

структурировать 

получаемую информацию, 

оформлять результаты 

поиска 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

использовать современное 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения профессиональных 

задач 

результатов поиска 

информации 

современные средства и 

устройства 

информатизации, порядок 

их применения и  

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

ОК 05 

 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной тематике 

на государственном языке 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

правила оформления 

документов  

правила построения 

устных сообщений 

 

ОК 09 

 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на известные 

темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты 

на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

 

использовать лабораторное 

оборудование; 
определять основные 
группы микроорганизмов; 

проводить 

микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученным 

результатам; 

основные понятия и 

термины микробиологии; 

классификацию 

микроорганизмов; 

морфологию и физиологию 
основных групп 
микроорганизмов; 

генетическую и 

химическую основы 
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обеспечивать выполнение 

санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при выполнении 

работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря; 

осуществлять 

микробиологический 

контроль пищевого 

производства; 

проводить 

органолептическую  оценку 

качества и безопасности 

пищевого сырья и 

продуктов; рассчитывать 

энергетическую  ценность 

блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей, в том числе 

для различных диет с 

учетом индивидуальных 

особенностей человека 

наследственности и формы 

изменчивости 

микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в 
круговороте веществ в 
природе; 

характеристики 

микрофлоры почвы, воды и 

воздуха; особенности 

сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 
основные пищевые 
инфекции и пищевые 
отравления; 

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения 

порчи сырья и готовой 

продукции; 
правила личной гигиены 
работников организации 
питания; 

классификацию моющих 
средств, правила их 
применения, условия и 
сроки хранения; 
правила проведения 
дезинфекции, дезинсекции, 
дератизации; 

схему 

микробиологического 

контроля; 
пищевые вещества и их 
значение для организма 

человека; 
суточную норму 
потребности человека в 
питательных веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую 

и пищевую ценность 

различных продуктов 

питания; физико-

химические изменения 

пищи в процессе 

пищеварения; 
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усвояемость пищи, 

влияющие на нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного 

питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления 

рационов питания 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки (если указаны 

ПК) 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в рабочую 

программу 

1.  ПК. 2.2 Проводить 

микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученным 

результатам; 

Тема 1.4 

Патогенные 

микробы и микроби-

ологические пока-

затели безопасности 

пищевых продуктов 

18 Часы вариативной части 

направлены на 

формирование умений 

проводить 

микробиологические 

исследования и давать 

оценку полученным 

результатам; 

обеспечивать 

выполнение санитарно-

эпидемиологических 

требований к процессам 

приготовления и 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать 

выполнение требований 

системы анализа, оценки 

и управления опасными 

факторами (система 

ХАССП) при 

выполнении работ 

2.   Тема 3.1 

Личная гигиена 

работников 

пищевых 

производств. 

Пищевые 

отравления и их 

профилактика 

10 

3.   Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде 

персонала 

10 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 94 74 

Лабораторные и практические занятия 44 - 

Самостоятельная работа 10 - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 106 74 

 

 

 

 

 

 



552 
 

2.2. Содержание дисциплины 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий  Объем, ак. ч. / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Введение 2 часа 2  

Введение 

 

Содержание  2  

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины 

микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, 

Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Раздел 1 Морфология и физиология микробов 20 часов 26/20  

Тема 1.1 

Морфология 

микробов 

Содержание  6/4  

Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот. 

Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, 

дрожжи, вирусы: форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности. 

2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  4/4  

Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганизмов. 2/2  

Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов   

микроскопических   дрожжей на различных питательных средах. 

2/2  

Тема 1.2. 

Физиология 

 микробов 

Содержание  8/6  

Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости   

микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты 

микроорганизмов. 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов 2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  4/2  

Выращивание микробов на различных питательных средах. 2/2  

Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение 

результатов  санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с 

рук 

2/2  

Тема 1.3. 

Влияние внешней 

Содержание  4/2  

Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе. 2/2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  
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среды на 

микроорганизмы 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе. 

2/2 ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Тема 1.4 

Патогенные 

микробы и микроби-

ологические пока-

затели безопасности 

пищевых продуктов 

Содержание  8/8  

Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет. 2/2  

Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники 

микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. 

Микробиология основных пищевых продуктов. Методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции. Схема микробиологического контроля. 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  4/4  

Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: 

возбудители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой 

продукции 

2/2  

Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и 

кулинарной продукции. 

2/2  

Раздел 2 Основы физиологии питания 22 часа 34/26  

Тема 2.1 

Основные пищевые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

Содержание учебного материала  8/8  

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и 

витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль 

основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности 

человека в питательных веществах 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, 

энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания 

2/2  

В том числе практических занятий и лабораторных работ   4/4  

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности 

4/4  

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание  8/4  

Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения 

2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   4/4  

Изучение схемы пищеварительного тракта.  2/2  

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 2/2  

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание  12/8  

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. 

Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме 

2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 
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человека ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход 

энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической 

ценности блюда 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   8/8  

1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека.  

4/4  

2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 4/4  

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание  6/6  

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. 

Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в 

зависимости от пола, возраста и интенсивности труда 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей 

разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и 

подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом 

питании. Методики составления рационов питания 

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   2/2  

1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 2/2  

Раздел 3 Гигиена и санитария в организациях питания 24 часа 32/28  

Тема 3.1 

Личная гигиена 

работников 

пищевых 

производств. 

Пищевые 

отравления и их 

профилактика 

 

Содержание  10/10  

Личная гигиена работников пищевых производств.  2/2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Пищевые инфекции. Пищевые отравления.  Виды, характеристика. Профилактика. 

Гельминтозы их профилактика. 

2/2 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   4/4  

Анализ материалов расследования возникновения пищевых отравлений на пищевом 

производстве. 

2/2  

Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. 

Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений 

на пищевом производстве 

2/2  

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям, 

оборудованию, 

инвентарю, одежде 

Содержание  10/10  

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, 

инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. 

Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. 

Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, 

посуды в организациях питания 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
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персонала 

 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения.   

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, 

условия и сроки хранения 

2/2  

В том числе практических занятий и лабораторных работ  6/6  

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 

дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 

обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

4/4  

Изучение требований системы ХАССП, санитарных норм и правил  2/2  

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

Содержание  8/4  

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и 

полуфабрикатов 

2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования к 

их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень 

разрешенных и запрещенных добавок 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  4/4  

Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  4/4  

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание  4/4  

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. 

Сопроводительная документация 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК05,  

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку 

некоторых видов сырья и продукции 

2/2 

 Самостоятельная работа 

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 

дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 

обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

10  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  2  

Всего: 68 часов 106  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный 

борудованием: 

- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал, 

образцы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособиям и др.). 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, не старше 

пяти лет с момента издания. 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Галиуллин А. К. Микробиология, санитария и гигиена / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 152 с. 

— ISBN 978-5-507-46907-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/323627 

2. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания / Е. П. 

Линич, Э. Э. Сафонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 220 с. — ISBN 

978-5-507-45862-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/288959 

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — 3-

е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 188 с. — ISBN 978-5-507-47008-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/322553 

4. Линич, Е. П. Функциональное питание / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — 2-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 180 с. — ISBN 978-5-507-46006-9. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/292997 

5. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология / О. 

В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 224 с. — 

ISBN 978-5-507-47245-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/346448 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник 

для студ.   учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. 

Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016.  

2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для 

сред. проф. образования М.: Издательский центр «Академия», 2013. 

 

https://e.lanbook.com/book/346448
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 

Методы 

оценки 

Знает: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов, 

микробиологию основных 

пищевых продуктов; основные 

пищевые инфекции и пищевые 

отравления; возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в процессе производства 

кулинарной продукции; методы 

предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; суточный 

расход энергии; состав, 

физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания; физико-химические 

изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического 

Демонстрирует знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов, 

микробиологию основных 

пищевых продуктов; основные 

пищевые инфекции и пищевые 

отравления; возможные 

источники микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; методы 

предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; суточный 

расход энергии; состав, 

физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания; физико-химические 

изменения пищи в процессе 

пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ  
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(лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

Умеет: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; производить 

санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов; рассчитывать  

энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

Демонстрирует умения: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; производить 

санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов; рассчитывать 

энергетическую ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ  
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Приложение 2.09 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.02 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья»: 

формирование представлений об устройстве компьютера; изучить конструкции и функции 

различных элементов компьютеров, предназначенных для хранения и обработки 

информации, рассмотреть компоненты компьютера, которые получают информацию от 

внешних источников и отсылают результаты вычислений внешним приемникам данных. 

Дисциплина «ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК,  

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

 

определять наличие 

запасов и расход 

продуктов; 

оценивать условия 

хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

проводить 

инструктажи по 

безопасности 

хранения пищевых 
продуктов; 

принимать решения 

по организации 

процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов; 

оформлять 

технологическую 

документацию и 

документацию по 

контролю расхода и 

хранения продуктов, в 

том числе  с 

использованием 

специализированного 

программного 

обеспечения 

ассортимент и 

характеристики 

основных групп 

продовольственных 

товаров; 
общие требования к 
качеству сырья и 
продуктов; 

условия хранения, 

упаковки, 

транспортирования и 

реализации различных 

видов 

продовольственных 

продуктов; 

методы контроля 

качества продуктов при 

хранении; способы и 

формы 

инструктирования 

персонала по 

безопасности хранения 

пищевых продуктов; 
виды снабжения; 

виды складских 

помещений и требования 

к ним; периодичность 

технического 
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обслуживания 

холодильного, 

механического и 

весового оборудования; 

методы контроля 

сохранности и расхода 

продуктов на 

производствах питания; 

программное 

обеспечение управления 

расходом продуктов на 

производстве и  

движением блюд; 

современные способы 

обеспечения  правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов на 

производстве; методы 

контроля возможных 

хищений запасов на 

производстве; 

правила оценки 

состояния запасов на 

производстве; 

процедуры и правила 

инвентаризации запасов 

продуктов; правила 

оформления заказа на 

продукты со склада и 

приема продуктов, 

поступающих со склада 

и от поставщиков; 

виды сопроводительной 

документации на 

различные группы 

продуктов. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 62 50 

Лабораторные и практические занятия 38 - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 68 50 
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2.2. Содержание дисциплины 

 
Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий Объем, ак. ч. / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

Введение 2 часа 2  

Введение 

 

Содержание  2  

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню 

знаний и умений. 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Раздел 1 Основные группы продовольственных товаров 30 часа 30/20  

Тема 1.1 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание  2  

Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели 

ассортимента. 

Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования 

к качеству продовольственных товаров. Подтверждение соответствия 

продовольственных товаров. Маркировка потребительских товаров.  

Методы определения качества и безопасности. Способы и формы 

инструктирования персонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Тема 1.2. 

Товароведная 

характеристика 

свежих овощей, 

плодов, грибов и 

продуктов их 

переработки 

Содержание  4/2  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, 

плодов, грибов и продуктов их переработки 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

2/2  

Тема 1.3 Содержание  4/2  
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Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, 

хлеба и хлебобулочных изделий 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его 

переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных 

изделий 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Органолептическая оценка качества зерна ипродуктов его переработки: 

круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

2/2  

Тема 1.4. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание  4/4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

молока и молочных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и  молочных 

продуктов 

2/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Органолептическая оценка качества молока и  молочных продуктов 2/2  

Тема 1.5. 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание  4/4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

рыбы, рыбных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных 

продуктов 

2/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов 2/2  

Тема 1.6. 

Товароведная 

характеристика 

мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  4/2  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

мяса, мясных продуктов 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных 

продуктов 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов 2/2  

Тема 1.7. Содержание  4/2  
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Товароведная 

характеристика 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

яичных продуктов, пищевых жиров 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, 

пищевых жиров 

2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров 2/2  

Тема 1.8. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров 

Содержание  4/4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству 

кондитерских и вкусовых товаров 

Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и 

вкусовых товаров 

2/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров 2/2  

Раздел 2 Организация снабжения   и складского хозяйства предприятия 

общественного питания 30 часа 

3030  

Тема 2.1 

Организация 

продовольственного 

и материально-

технического 

снабжения 

Содержание  6/6  

Основные требования к организации снабжения предприятий 

общественного питания сырьем, полуфабрикатами, продуктами и 

материально-техническими средствами 

- ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
Логистический подход к организации снабжения: планирование, 

организация и контроль всех видов деятельности по перемещению 

материального потока от закупки до реализации.  

Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий.  

Критерии выбора поставщиков.  Организация договорных отношений с 

поставщиками. 

2/2 

Способы доставки продовольственных товаров и  продуктов. Виды 

транспорта, используемые при перевозке продуктов, требования, 

предъявляемые к транспортировке товаров. Обязательные товарно-

сопроводительные документы (накладные, сертификаты, удостоверения 

качества и др.).  

- 

Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, 

компоновка складских помещений. Объемно-планировочные и санитарно-

- 
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эпидемиологические требования  к складским помещениям 

Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. 

Требования, предъявляемые к таре. 

-  

Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и 

отпуска продуктов. Периодичность технического обслуживания 

холодильного, механического и весового оборудования. 

-  

В том числе практических занятий и лабораторных работ   4/4  

Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение 

производственных ситуаций, связанных с порядком заключения договора.  

2/2  

Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, 

объема производства кулинарной продукции, типа предприятия. 

Подбор технического оснащения складских помещений 

2/2  

Тема 2.2 

Приемка различных 

видов 

продовольственных 

товаров и других 

товарно-

материальных 

ценностей 

 

Содержание   6/6  

Правила приема продовольственных товаров и других товарно-

материальных ценностей 

Виды и порядок оформления сопроводительной документации: 

доверенности, счета-фактуры, товарной накладной, акта об установленном 

расхождении по количеству и качеству при приемке товарно-

материальных ценностей, сертификатов и удостоверений качества 

Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и продуктов на 

складе.   

2/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  и 

лабораторных работ 

4/4  

Освоение порядка работы с учетными документами по приему 

продовольственных товаров. 

2/2  

Определение наличия запасов на складе. 2/2  

Тема 2.3 

Организация 

хранения различных 

видов 

продовольственных 

товаров 

Содержание  6/6  

Способы и режимы хранения и укладки различных групп 

продовольственных товаров.  Требования к рациональному размещению 

продуктов с целью предотвращения потерь и порчи. Сроки реализации  и 

хранения  скоропортящихся продуктов. Нормируемые и ненормируемые 

потери. 

- ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Значение упаковки для сохранения качества  продовольственных товаров 

и продуктов 

- 
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Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы 

инструктирования персонала об ответственности за безопасное хранение 

продуктов 

-  

В том числе практических занятий и лабораторных работ   6/6  

Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов 2/2  

Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов 

проведения инструктажа персонала по соблюдению безопасных способов 

хранения продукции 

2/2  

Анализ рационального размещения продовольственных товаров и 

продуктов. Выбор и оценка  условий хранения продовольственных 

товаров с целью обеспечения качества и безопасности продукции 

2/2  

Тема 2.4 

Отпуск сырья и 

продуктов на 

производство, в 

филиалы 

 

Содержание  6/6  

Правила оформления заказа на продукты со  склада. Правила отпуска 

сырья и продуктов на производство. Требования, предъявляемые к 

отпуску товаров. 

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, 

полуфабрикатов со склада на производство 

2/2 ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  и 

лабораторных работ 

4/4  

Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада 2/2  

Оформление заказа на сырье  и продукты со склада  2/2  

Тема 2.5 

Контроль 

сохранности и 

расхода продуктов 

на предприятиях 

питания 

 

 

Содержание 6/6  

Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода 

продуктов на производстве.  

Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков 

в процессе хранения продуктов 

- ОК 01, ОК 02 

ОК 03, ОК 04 

ОК 09, ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 Методы контроля возможных хищений запасов на производстве 

Процедуры и правила инвентаризации запасов  продуктов. Правила 

оформления инвентаризационной описи, актов снятия остатков 

- 

Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, 

выходных и праздничных дней, массовых мероприятий в регионе Оценка 

примерных норм расхода продуктов за установленный период для 

- 
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конкретного предприятия питания 

Программное обеспечение управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд 

-  

В том числе практических занятий и лабораторных работ  и 

лабораторных работ 

6/6  

Оформление  технологической  документации по контролю расхода и 

хранению продуктов с использованием специализированного 

программного обеспечения 

2/2  

Организация  и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. 

Оформление инвентаризационной описи 

2/2  

Решение производственных ситуаций по анализу и определению   запасов 

и расхода продуктов. 

2/2  

 Самостоятельная работа  6  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 68 часов 68  

 

 



569 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

-кабинет «Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства», 

оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1. образовательной программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья: учебное 

издание / Володина М.В., Сопачева Т.А. - Москва : Академия, 2021. - 192 c. (Специальности 

среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст : 

электронный 

2. Пасько, О. В. Организация хранения, контроль и электронный учет запасов 

сырья полуфабрикатов на предприятиях индустрии питания : учебное пособие / О. В. Пасько. 

— Ростов-на-Дону : Феникс, 2022. — 256 с. — ISBN 978-5-222-35225-0. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/318752 

3. Рудаков, О. Б. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых 

товаров : учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. 

Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/148026 

4. Стриженко, А. В., Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебное 

пособие / А. В. Стриженко, И. А. Деренкова, С. В. Белоусова. — Москва : КноРус, 2024. — 

148 с. — ISBN 978-5-406-12890-9. — URL: https://book.ru/book/952911 — Текст : 

электронный. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-

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

6. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 

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

7. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

9. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 

дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

10. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. 

от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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12. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – 

М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с. 

13. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с. 

14. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 

13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 
ассортимента и характеристики 

основных групп 

продовольственных товаров; 

общих требований к качеству 

сырья и продуктов; 

условий хранения, упаковки, 

транспортирования и реализации 

различных видов 

продовольственных продуктов; 

методов контроля качества 

продуктов при хранении; 

способов и формы 

инструктирования персонала по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

видов снабжения; 

видов складских помещений и 

требования к ним; 

периодичности технического 

обслуживания холодильного, 

механического и весового 

оборудования; 

методов контроля сохранности и 

расхода продуктов на 

производствах питания; 

программного обеспечения 

управления расходом продуктов на 

производстве и движением блюд; 

современных способов обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов на производстве; 

методов контроля возможных 

хищений запасов на производстве; 

правил оценки состояния запасов 

на производстве; 

процедур и правил инвентаризации 

запасов продуктов; 

правил оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков; 

видов сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов. 

Демонстрирует умения 
определять наличие запасов и 

расход продуктов; 

оценивать условия хранения и 

состояние продуктов и запасов; 

проводить инструктажи по 

безопасности хранения 

пищевых продуктов; 

принимать решения по 

организации процессов 

контроля расхода и хранения 

продуктов; 

оформлять   технологическую 

документацию и документацию 

по контролю расхода и 

хранения продуктов, в том 

числе с использованием 

специализированного 

программного обеспечения. 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ  
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Умеет: 
определять наличие запасов и 

расход продуктов; 

оценивать условия хранения и 

состояние продуктов и запасов; 

проводить инструктажи по 

безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

принимать решения по 

организации процессов контроля 

расхода и хранения продуктов; 

оформлять   технологическую 

документацию и документацию по 

контролю расхода и хранения 

продуктов,в том  числе с 

использованием 

специализированного 

программного обеспечения. 
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Приложение 2.10 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.03 Техническое оснащение   организаций питания»: 

формирование профессиональной культуры применения в сфере обращения продуктов 

питания, под которой понимается способность использовать полученные знания, умения и 

навыки для обеспечения качества пищевых продуктов в сфере профессиональной 

деятельности, понимания приоритетности вопросов, касающихся качества и безопасности 

продукции. 

Дисциплина «ОП.03 Техническое оснащение   организаций питания» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 
Код ОК,  

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК.1 

ОК.2 

ОК.5 

ОК.6 

ОК.9 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 
 

определять вид, 

обеспечивать рациональный 

подбор в соответствии с 

потребностью производства 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

подготавливать к работе, 

использовать 

технологическое 

оборудование по его 

назначению с учётом правил 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в 

экстренной ситуации 

выявлять риски в области 

классификацию, 

основные технические 

характеристики, 

назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной 

эксплуатации 

различных групп 

технологического 

оборудования; 

принципы организации 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и 

кондитерской 

продукции, подготовки 

ее к реализации; 

прогрессивные способы 

организации процессов 

приготовления пищи с 

использованием 

современных видов 

технологического 

оборудования; 

правила выбора 
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безопасности работ на 

производстве и 

разрабатывать предложения 

по их минимизации и 

устранению; 

оценивать эффективность 

использования 

оборудования; 

планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и 

благоприятных условий 

труда на производстве, 

предупреждению 

травматизма; 

контролировать соблюдение 

графиков технического 

обслуживания оборудования 

и исправность приборов 

безопасности и изме- 

рительных приборов. 

оперативно 

взаимодействовать с 

работником, ответственным 

за безопасные и 

благоприятные условия 

работы на производстве; 

рассчитывать 

производственные мощности 

и эффективность работы 

технологического 

оборудования проводить 

инструктаж по безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов, посуды 

для различных 

процессов 

приготовления и 

отпуска кулинарной и 

кондитерской 

продукции; 

методики расчета 

производительности 
технологического 

оборудования; 

способы организации 

рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в 

соответствии с видами 

изготавливаемой 

кулинарной, 

хлебобулочной и 

кондитерской 

продукции; 

правила 

электробезопасности, 
пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные 

знания, умения, 

навыки (если 

указаны ПК) 

№, наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование включения в 

рабочую программу 

1.  ПК 2.5 

организовывать 

рабочее место для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, 

готовой 

продукции, ее 

отпуска в 

соответствии с 

Тема 4.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение 

процессов 

кулинарного и 

кондитерского 

производства и 

реализации готовой 

продукции в 

36 Часы вариативной части 

направлены на формирование 

умений определять вид, 

обеспечивать рациональный 

подбор в соответствии с 

потребностью производства 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов; организовывать 

рабочее место для обработки 
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правилами 

техники 

безопасности, 

санитарии и 

пожарной 

безопасности; 

организациях 

питания 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его 

назначению с учётом правил 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной 

ситуации выявлять риски в 

области безопасности работ на 

производстве и разрабатывать 

предложения по их 

минимизации и устранению; 

оценивать эффективность 

использования оборудования; 

планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и 

благоприятных условий труда 

на производстве, 

предупреждению травматизма 
 

 

 

 

  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 96 74 

Лабораторные и практические занятия 46 - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 104 74 
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2.2. Содержание дисциплины 

 
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, практических и 

лабораторных занятий 

Объем, ак. ч. / 

в том числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Введение 2 часа 2  

Введение Содержание  2  

Классификация торгово-технологического оборудования 

предприятий общественного питания. Основные части и детали 

машин. Основные требования, предъявляемые к машинам и 

механизмам. Материалы, применяемые при изготовлении машин и 

механизмов. 

2 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Раздел 1 Механическое оборудование 16 часов 16/16  

Тема 1.1. 

Классификация механического 

оборудования 

 

Содержание  2/2 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Классификация механического оборудования. Основные части и 

детали машин. Автоматика безопасности.  

2/2 

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах  

Тема 1.2. 

Универсальные приводы. 

Универсальные кухонные машины 

 

Содержание  2/2  

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, 

комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила 

безопасной эксплуатации. 

 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного 

производства. Характеристика, устройство, комплекты сменных 

механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных 

приводов, универсальных кухонных машин 

2/2 

Тема 1.3. 

Оборудование для обработки овощей, 

плодов 

 

Содержание  2/2  

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод 

отечественного и зарубежного производства: 

картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, 

соковыжималки, аппараты для обсушивания зелени (центрифуги). 

 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
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Классификация и характеристика. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки овощей, плодов 

2/2 

Тема 1.4. 

Оборудование для обработки мяса, 

рыбы 

 

Содержание  2/2  

Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и 

зарубежного производства: мясорубки, фаршемешалки, машины 

для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. 

Классификация и характеристика. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

обработки мяса, рыбы 

2/2 

Тема 1.5. 

Оборудование для нарезки хлеба, 

гастрономических товаров 

 

Содержание  2/2  

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров 

отечественного и зарубежного производства (хлеборезки, 

слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

нарезки хлеба, гастрономических товаров 

2/2 

Тема 1.6. 

Оборудование для процессов 

вакуумирования и упаковки 

 

Содержание  2/2  

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила 

безопасной эксплуатации 

 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

вакуумирования и упаковки 

2/2 

Тема 1.7. 

Оборудование для тонкого 

измельчения продуктов в 

замороженном виде 

Содержание  2/2  

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном 

виде. Назначение и устройство, правила безопасной эксплуатации 

 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 
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Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

тонкого измельчения продуктов в замороженном виде  

 

Тема 1.8. 

Оборудование для подготовки 

кондитерского сырья 

Содержание  2/2  

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного 

и зарубежного производства: просеивательные, тестомесильные 

машины, машины для взбивания. Назначение и устройство, правила 

безопасной эксплуатации 

 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

подготовки кондитерского сырья 

2/2 

Раздел 2. Тепловое оборудование 16 часов 22/16  

Тема 2.1.  

Классификация теплового 

оборудования 

Содержание  2  

Классификация теплового оборудования по технологическому 

назначению, источнику тепла и способам его передачи. Понятие о 

теплообмене. Характеристика основных способов нагрева. 

Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

2 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Тема 2.2. 

Варочное оборудование 

Содержание  2/2  

Варочное оборудование отечественного и зарубежного 

производства. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие 

варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного 

оборудования 

2/ 

Тема 2.3. 

Жарочное оборудование 

Содержание  2/2  

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов 

жарки и выпечки. Классификация и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного 

оборудования 

2/2 

Тема 2.4. 

Многофункциональное оборудование 

Содержание  2/2  

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство.  ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 
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Правила безопасной эксплуатации ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, 

термомиксов 

2/2 

Тема 2.5. 

Универсальное и водогрейное 

оборудование 

Содержание  4/2  

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для 

раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

2 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного 

оборудования 

2/2 

Тема 2.6. 

Оборудование для бариста 

Содержание  4/2  

Оборудование для приготовления кофе отечественного и 

импортного производства. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. 

Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

2 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста 2/2 

Тема 2.7. 

Оборудование для раздачи пищи 

Содержание  4/2  

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного 

производства: мармиты, прилавки. Назначение и устройство. 

Правила безопасной эксплуатации 

2 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для 

раздачи пищи 

2/2 

Тема 2.8. 

СВЧ-аппараты 

Содержание  4/2  

Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. 

Правила безопасной эксплуатации. 

2 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2 

Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов 2/2 
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Раздел 3 Холодильное оборудование 16 часов 36/22  

Тема 3.1 

Классификация холодильного 

оборудования 

Содержание  12/10  

Классификация и характеристика торгово-холодильного 

оборудования 

4 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное 

и машинное). Холодильные машины.  

4 

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного 

оборудования 

4/4 

Тема 3.2 

Холодильные шкафы, холодильные 

камеры, холодильные прилавки и 

витрины 

Содержание  14/6  

 Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные 

прилавки и витрины. Устройство, принципы действия, правила 

безопасной эксплуатации 

4 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 Требования системы ХАССП к соблюдению личной и 

производственной гигиены  

4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

6/6 

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного 

оборудования 

6/6 

Тема 3.3 

Шкафы интенсивного охлаждения 

(шоковой заморозки) 

Содержание  10/6  

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой 

заморозки). Устройство, принципы действия, правила безопасной 

эксплуатации 

4 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

6/6 

Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой 

заморозки 

6/6 

Тема 3.4. 

Льдогенераторы 

Содержание  10/6  

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила 

безопасной эксплуатации 

4 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 
В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

6/6 

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов 6/6 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 18 часов 36/20  

Тема 4.1.  

Классификация организаций питания 

Содержание  2  

Классификация организаций питания по характеру деятельности, 

типам, мобильности, способам организации производства 

2 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  
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продукции общественного питания, уровню обслуживания 

(классам) (ГОСТ 30389-2013), взаимосвязь с размещением и 

планировкой производственных помещений и торгово-

технологического оборудования 

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 

Тема 4.2.  

Организация и техническое 

оснащение процессов кулинарного и 

кондитерского производства и 

реализации готовой продукции в 

организациях питания 

Содержание 34/20  

Характеристика технологических процессов изготовления 

(производства) и реализации продукции, потребность в торгово-

технологическом оборудовании для их обеспечения  

2 ОК.1, ОК.2, ОК.5, ОК.6, 

ОК.9, ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1.-2.8, ПК 3.1.-3.7, 

ПК 4.1 -4.6, ПК 5.1.-5.6 Размещение (планировка) производственных помещений 

организаций питания различного типа и способа организации 

производства 

2 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения 

последовательности (поточности) технологических процессов. 

Техническое оснащение зон кухни 

2 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в 

кулинарном цехе 

2/2 

Организация работы и техническое оснащение кондитерского цеха. 

Общие требования к организации рабочих мест по производству 

кондитерской продукции 

2/2 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие 

требования к хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. 

Требования к техническому оснащению реализации готовой 

кулинарной и кондитерской продукции в организациях питания с 

различными формами обслуживания 

4/4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

12/12 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон 

кухни, рабочих мест повара для различных технологических 

процессов 

4/4 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон 

кондитерского цеха, рабочих мест кондитера для различных 

технологических процессов 

4/4 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению 

процессов реализации кулинарной продукции в организациях 

питания с различными формами обслуживания 

4/4 

 Самостоятельная работа  

Решение ситуационных задач по техническому оснащению 

8  
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процессов реализации кулинарной продукции в организациях 

питания с различными формами обслуживания 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 104 часа 104  



585 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

-кабинет «Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства», 

оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1. образовательной программы по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы для 

использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список 

может быть дополнен новыми изданиями. 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Борисова, А. В. Техническое оснащение предприятий общественного питания. 

Механическое оборудование: учебное пособие для СПО / А. В. Борисова. — Саратов: 

Профобразование, 2021. — 352 c. — ISBN 978-5-4488-1261-3. — Текст: электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://www.iprbookshop.ru/106858 

2. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания: учебное 

пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — 2-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-8248-1. — Текст: электронный // 

Лань: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/173795 

3. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций общественного питания 

и охрана труда: учебник для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва: Профобразование, 

Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 301 c. — ISBN 978-5-4488-0829-6, 978-5-4497-0505-1. — Текст: 

электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/94724 

4. Бочкарева, Н. А. Техническое оснащение организаций питания: учебник для 

СПО / Н. А. Бочкарева. — 2-е изд. — Саратов: Профобразование, 2024. — 400 c. — ISBN 

978-5-4488-1072-5. — Текст: электронный // Цифровой образовательный ресурс IPR SMART: 

[сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/135509 

5. Васюкова, А. Т., Техническое оснащение организаций питания для 

специальности Поварское и кондитерское дело: учебник / А. Т. Васюкова. — Москва: 

КноРус, 2024. — 280 с. — ISBN 978-5-406-12491-8. — URL: https://book.ru/book/952749 — 

Текст: электронный. 

6. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств: учебное пособие 

для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. 

— 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст: электронный // Лань: электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345 

7. Лунгу, И. Н. Техническое оснащение и организация рабочего места повара, 

кондитера. Практикум / И. Н. Лунгу, Н. В. Пушина. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 104 

с. — ISBN 978-5-507-46192-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/327155 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/327155
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

− классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы 

действия, особенности 

устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп 

технологического 

оборудования; 

− принципы организации 

обработки     сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной 

и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

− прогрессивные способы 

организации процессов 

приготовления пищи с 

использованием современных 

видов технологического 

оборудования; 

− правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

− методики расчета 

производительности 

технологического 

оборудования; 

− способы организации 

рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в 

соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской 

продукции; 

− правила 

электробезопасности, 

Демонстрирует умения: 

− определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в 

соответствии 

с потребностью производства 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее 

место 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, 

ее отпуска в соответствии с 

правилами техники 

безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

− подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его 

назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

− выявлять риски в области 

безопасности работ на 

производстве и 

разрабатывать предложения по 

их 

минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность 

использования оборудования; 

− планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и 

благо- 

приятных условий труда на 

производстве, 

предупреждению 

травматизма; 

Экспертное наблюдение 

выполнения 

практических работ  
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пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях 

питания 

− контролировать соблюдение 

графиков технического 

обслуживания оборудования и 

исправность приборов 

безопасности и измерительных 

приборов. 

− оперативно 

взаимодействовать с 

работником, ответственным за 

безопасные и благоприятные 

условия работы на 

производстве; 

− рассчитывать 

производственные мощности и 

эффективность работы 

технологического 

оборудования проводить 

инструктаж по безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования 

Умение: 

− определять вид, обеспечивать 

рациональный подбор в 

соответствии 

с потребностью производства 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, инструментов; 

− организовывать рабочее 

место 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

продукции, 

ее отпуска в соответствии с 

правилами техники 

безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

− подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его 

назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

− выявлять риски в области 

безопасности работ на 

производстве и 

разрабатывать предложения по 

их 

минимизации и устранению; 

− оценивать эффективность 

использования оборудования; 

− планировать мероприятия по 

обеспечению безопасных и 

благо- 

приятных условий труда на 

производстве, предупреждению 

травматизма; 

− контролировать соблюдение 

графиков технического 

обслуживания оборудования и 

исправность приборов 

безопасности и измерительных 
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приборов. 

− оперативно 

взаимодействовать с 

работником, ответственным за 

безопасные и благоприятные 

условия работы на 

производстве; 

− рассчитывать 

производственные мощности и 

эффективность работы 

технологического 

оборудования проводить 

инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования 
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Приложение 2.11 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.04 ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.04 Организация обслуживания»: формирование представлений 

об основах организации обслуживания, её общих принципах, методах и положениях 

независимо от форм собственности и направлений деятельности. 

Дисциплина «ОП.04 Организация обслуживания» включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК,  

ПК 

Уметь Знать Владеть навыками  

ОК 01 

 

распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте, 

анализировать и 

выделять её 

составные части 

определять этапы 

решения задачи, 

составлять план 

действия, 

реализовывать 

составленный план, 

определять 

необходимые 

ресурсы 

выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы 

владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат 

и последствия своих 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

структура плана для 

решения задач, 

алгоритмы выполнения 

работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки 

результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 
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действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

наставника) 

ОК 05 

 

грамотно излагать 

свои мысли и 

оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

проявлять 

толерантность в 

рабочем коллективе 

правила оформления 

документов  

правила построения 

устных сообщений 

 

ОК 09 

 

понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые), 

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы 

участвовать в 

диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные 

темы 

строить простые 

высказывания о себе 

и о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко 

обосновывать и 

объяснять свои 

действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые 

связные сообщения 

на знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7 

ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Разрабатывать и 

анализировать 

алгоритмы для 

решения 

поставленных задач;  

Понятие 

алгоритмизации, 

свойства алгоритмов, 

общие принципы 

построения алгоритмов, 
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определять 

сложность 

алгоритмов; 

реализовывать 

типовые алгоритмы 

в виде программ на 

актуальных языках 

программирования; 

использовать 

средства 

проектирования для 

создания и 

графического 

отображения 

алгоритмов; 

оформлять код 

программ в 

соответствии со 

стандартом 

кодирования; 

выполнять 

проверку, отладку 

кода программы 

основные 

алгоритмические 

конструкции; 

классификация языков 

программирования; 

понятие системы 

программирования; 

основные элементы 

языка, структура 

программы; 

методы реализации 

типовых алгоритмов; 

операторы и операции, 

управляющие 

структуры, структуры 

данных, классы памяти; 

понятие подпрограммы, 

библиотеки 

подпрограмм; 

объектно-

ориентированная модель 

программирования, 

основные принципы 

объектно-

ориентированного 

программирования на 

примере 

алгоритмического 

языка: понятие классов 

и объектов, их свойств и 

методов, инкапсуляции 

и полиморфизма, 

наследования и 

переопределения. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 60 50 

Лабораторные и практические занятия 18 - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 68 50 
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2.2. Содержание дисциплины 

 
Наименование разделов и 

тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий 
Объем, ак. ч. / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

Раздел 1. Организации обслуживания 60 часов   

Тема 1 

Услуги общественного 

питания и требования к 

ним 

Содержание  6/2  

Совершенствование обслуживания в организациях питания.  

Состояние потребительского рынка и перспективы развития 

индустрии питания.     

Общая характеристика процесса обслуживания гостей в 

организациях питания. Основные понятия: услуга общественного 

питания, процесс обслуживания, условия обслуживания, 

безопасность услуги. Прогрессивные технологии обслуживания                                                                                          

2 ОК01, ОК05, ОК09  

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7, ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-

2012 Услуги общественного питания. Общие требования. Виды 

услуг, их характеристика, общие требования к ним, требования к 

безопасности услуг.  

2 

Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания  

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2 

Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с типом и 

классом предприятия, его специализацией 

2/2 

Тема 2. 

Торговые помещения 

организаций питания 

Содержание  6/2  

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию торговых 

помещений. Освещение, вентиляция торговых помещений, 

требования к безопасности оказания услуг 

2 ОК01, ОК05, ОК09  

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7, ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Интерьер помещений организации питания 

Сервизная, назначение, оснащение 

Моечная столовой и кухонной посуды, назначение, оснащение 

2 
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Сервис-бар (буфет), назначение, оснащение.   Раздаточная, 

назначение, оснащение.   Помещение для нарезки хлеба, назначение, 

оснащение 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Изучение правил размещения посуды, столовых приборов, стекла, 

белья и др. в сервизной. 

Изучение взаимосвязи производственных и торговых помещений в 

соответствии с технологическим циклом и специализацией 

предприятия 

2/2  

Тема 3 

Столовая посуда, 

приборы, столовое белье 

Содержание  8/6  

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды 

(фарфоровой, керамической, хрустальной, стеклянной, из дерева и 

пластмассы). Характеристика металлической посуды 

Характеристика столовых приборов.   Общие и индивидуальные 

приборы, используемые на предприятиях индустрии питания 

2 ОК01, ОК05, ОК09  

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7, ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Порядок получения и подготовка посуды, приборов 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла 

2/2 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столового белья 

Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для 

предприятий различных типов и классов, различной мощности 

Правила работы с подносом 

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Подбор столовой посуды, приборов для различных типов и классов 

предприятий индустрии питания, для различных форм и методов 

обслуживания 

Расчет количества посуды, приборов для различных типов и классов 

предприятий индустрии питания 

Отработка приемов подготовки посуды, приборов из различных 

материалов к обслуживанию 

Правила работы с подносом. Отработка приемов работы с подносом 

2/2  

Тема 4. 

Информационное 

обеспечение процесса 

обслуживания    

Содержание учебного материала  6/6  

Средства информации.  Назначение и принципы составления меню 2/2  

Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для 

различных предприятий. Карта вин. Карта коктейлей ресторана. 

2/2 
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Оформление меню и карты вин    

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Изучение видов меню, правил составления по сайтам предприятий 

питания 

2/2  

Тема 5. 

Этапы организации 

обслуживания   

Содержание  6/6  

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка 

стола и замена использованной посуды и приборов 

22 ОК01, ОК05, ОК09  

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7, ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 
Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных 

продуктов 

Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета 

в процессе взаимодействия с гостями 

Прием и оформление заказа, передача заказа на производство. 

Работа сомелье, рекомендации по выбору и подаче аперитива 

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Правила оформления и передача заказа на производство, в бар, 

буфет. 

Тренинг по подготовке торговых помещений, встрече, размещению 

гостей, приему заказа и передаче его на производство 

2/2  

Тема 6. 

Организация процесса 

обслуживания в зале 

Содержание  6/6  

Общие правила сервировки стола.   Характеристика различных 

вариантов предварительной сервировки стола. Правила сервировки 

стола для различных форм и методов обслуживания, различных 

приемов пищи 

2/2 ОК01, ОК05, ОК09  

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7, ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Правила подачи продукции сервис-бара.     Правила и техника 

подачи алкогольных и безалкогольных напитков. Декантация вин. 

Особенности подачи шампанского 

Виды и формы складывания салфеток   Композиции из цветов.  

Музыкальное обслуживание 

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Тренинг по отработке приемов складывания салфеток, составлению 

композиций из цветов в соответствии с заказом 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для завтрака, 

бизнес – ланча 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина, по меню 

2/2  
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заказных блюд 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для ужина, по меню 

заказных блюд, дополнительная сервировка 

Тренинг по отработке приемов сервировки стола для подачи вин, 

шампанского. Тренинг по отработке приемов по дополнительной и 

исполнительной сервировке столов 

Тема 7. 

Правила подачи 

кулинарной, 

кондитерской 

продукции, напитков 

  

Содержание  8/8  

Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы 

транширования, фламбирования блюд в присутствии гостя 

Способы подачи блюд: русский, французский, английский. 

Комбинированный метод подачи блюд 

2/2 ОК01, ОК05, ОК09  

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7, ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Последовательность и правила подачи холодных и горячих блюд и 

закусок, супов, бульонов, горячих рыбных и мясных блюд. 

Правила подачи сладких блюд, горячих и холодных напитков, 

кондитерских изделий. Правила подачи табачных изделий 

2/2 

Правила этикета и нормы поведения за столом 

Подача закусок, блюд и напитков в зале   VIP 

Расчет с потребителями 

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Тренинг по отработке приемов сервировки стола и правил подачи 

супов, бульонов, холодных, горячих блюд и закусок, холодных и 

горячих напитков   в предприятиях разного типа, класса и разных 

форм обслуживания 

Тренинг по отработке правил этикета и приемов поведения за 

столом   в предприятиях разного типа, класса и разных форм 

обслуживания Тренинг по отработке приемов расчета с гостями 

Тренинг по отработке приемов транширования и фламбирования 

блюд  в присутствии посетителей    

2/2  

Тема 8. 

Обслуживание приемов 

и банкетов 

 

Содержание  8/8  

Виды приемов и банкетов Дневные дипломатические приемы. 

Вечерние дипломатические приемы Прием заказа. Роль 

менеджера в организации банкетной службы 

Банкет за столом с полным обслуживанием официантами 

2/2 ОК01, ОК05, ОК09  

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7, ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами 2/2 
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Банкеты и приемы с использованием смешанной (комбинированной) 

формы обслуживания 

 

Прием-фуршет.   Прием коктейль.   Банкет-чай 

Банкет за столом с частичным обслуживанием официантами. Банкет 

«Свадьба». Банкет «День рождения». Банкеты по случаю 

чествования юбиляра, встречи друзей      

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Тренинг по отработке приемов обслуживания на банкетах 

Тренинг по отработке приемов обслуживания на приемах 

2/2  

Тема 9. 

Специальные формы 

обслуживания 

 

Содержание  6/6  

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс 

Услуги по организации питания и обслуживанию участников 

симпозиумов, конференций, семинаров, совещаний. 

Обслуживание в гостиницах.   Обслуживание в номерах гостиниц    

Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного 

бранча, тематических мероприятий    

2/2 ОК01, ОК05, ОК09  

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1.-2.8 

ПК 3.1.-3.7, ПК 4.1 -4.6 

ПК 5.1.-5.6 

Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных 

видах транспорта 

Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю 

Кейтеринг: понятие, виды. Кейтеринг как дополнительный бизнес 

ресторана 

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   2/2  

Тренинг по отработке приемов обслуживания по типу шведского 

стола, фондю 

2/2  

 Самостоятельная работа  

Услуги по организации и обслуживанию торжеств, воскресного 

бранча, тематических мероприятий    

6  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  2  

Всего: 68 часов 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

-кабинет «Организации обслуживания», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1. 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания / Т. Р. 

Любецкая. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 308 с. — ISBN 978-5-507-

47068-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/324389 

2. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учебное издание / Потапова И.И. - 

Москва : Академия, 2023. - 192 c. (Профессии среднего профессионального образования). - 

URL: https://academia-library.ru - Текст : электронный 

3. Шеламова Г.М. Деловая культура и психология общения: учебное издание / 

Шеламова Г.М. - Москва : Академия, 2021. - 192 c. (Профессии среднего профессионального 

образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст : электронный 

4.  Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

5. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями) 

6. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

7. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О государственном 

надзоре и контроле в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов»  

8. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к 

методам и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: 

Стандартинформ. 

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

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

10. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

12. СанПиН 2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. – Режим доступа: 

http://www.6pl.ru/gost/ SanPiN_232_1324_03.htm. 

13. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья 

14. Синицына О.Н. Основы маркетинга сферы услуг: учебник для СПО/О.Н. 

Синицына - 1-е изд. - М: «Академия», 2018  

15. Культура ресторанного сервиса: учебное пособие/ В.Г. Федцов - 7-е изд., стер. 

– М.: Дашков и К, 2020  

16. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

https://e.lanbook.com/book/324389
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Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 432 с. 

 

Электронные источники: 

1. Вестник индустрии питания //Весь общепит России [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.pitportal.ru. 

2. Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа:www.kuking.net. 
 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для студ. 

учреждений высш. проф. образования / С. В. Дусенко. — 3-е изд., стер. — М. : Издательский 

центр «Академия», 2013. — 224 с. — (Сер. Бакалавриат). 

2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб. пособие для нач. проф. образования/ 

В.И. Ермакова — 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 272 с 

(Ускоренная форма подготовки). 

3. Шарухин А. П. Психология делового общения : учебник для студ. учреждений 

высш. проф. образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — М. : Издательский центр 

«Академия», 2012. — 240 с. — (Сер. Бакалавриат). 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; 

рынок ресторанных услуг, 

специальные виды услуг  

подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии с его характером, 

типом и классом организации 

общественного питания; 

правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки 

посуды и приборов; приемы 

складывания салфеток 

правила личной подготовки 

официанта, бармена к 

обслуживанию 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

сервировку столов, современные 

направления сервировки 

обслуживание потребителей 

организаций общественного 

питания всех форм собственности, 

различных видов, типов и классов; 

использование в процессе 

обслуживания инвентаря, 

весоизмерительного и торгово- 

технологического оборудования; 

приветствие и размещение гостей 

за столом; 

правила оформления и передачи 

заказа на производство, бар, 

буфет; 

правила и технику подачи 

алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

кулинарную характеристику 

блюд, смешанные и горячие 

напитки, коктейли правила 

сочетаемости напитков и блюд; 

требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

Демонстрирует умения: 

выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря 

организаций общественного 

питания к обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

приема, оформления и выполнения 

заказа на продукцию и услуги 

организаций общественного 

питания; 

рекомендации блюд и напитков 

гостям при оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными 

способами; 

расчета с потребителями; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и классом 

организации общественного 

питания 

подготавливать зал ресторана, бара, 

буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных 

мероприятиях; 

складывать салфетки разными 

способами; соблюдать личную 

гигиену подготавливать посуду, 

приборы, стекло осуществлять 

прием заказа на блюда и напитки 

подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом 

организации общественного 

питания; 

оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и 

безалкогольные напитки, блюда 

различными способами; соблюдать 

очередность и технику подачи блюд 

и напитков; 

соблюдать требования к качеству, 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических 

работ  
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напитков; 

способы замены использованной 

посуды и приборов; 

правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

информационное обеспечение 

услуг общественного питания; 

правила составления и 

оформления меню, обслуживание 

массовых банкетных мероприятий 

и приемов 

температуре подачи блюд и 

напитков; разрабатывать различные 

виды меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

заменять использованную посуду и 

приборы; 

составлять и оформлять меню, 

обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы 

обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово- 

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

осуществлять подачу блюд и 

напитков гостям различными 

способами; предоставлять счет и 

производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила ресторанного 

этикета; производить расчет с 

потребителем, используя различные 

формы расчета; изготавливать 

смешанные, горячие 

напитки, коктейли 

Умеет: 

выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря 

организаций общественного 

питания к обслуживанию; 

встречи, приветствия, 

размещения гостей, подачи меню; 

приема, оформления и 

выполнения заказа на продукцию 

и услуги организаций 

общественного питания; 

рекомендации блюд и напитков 

гостям при оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными 

способами; 

расчета с потребителями; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных 

форм организации питания; 

выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с 

его характером, типом и классом 

организации общественного 

питания 

подготавливать зал ресторана, 

бара, буфета к обслуживанию в 

обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными 

способами; соблюдать личную 

гигиену подготавливать посуду, 

приборы, стекло осуществлять 

прием заказа на блюда и напитки 

подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, белья 

в соответствии с типом и классом 

организации общественного 

питания; 

оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в буфет; 
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подавать алкогольные и 

безалкогольные напитки, блюда 

различными способами; 

соблюдать очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; разрабатывать 

различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного 

подразделения; 

заменять использованную посуду 

и приборы; 

составлять и оформлять меню, 

обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы 

обслуживать иностранных 

туристов эксплуатировать 

инвентарь, весоизмерительное и 

торгово- 

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

осуществлять подачу блюд и 

напитков гостям различными 

способами; предоставлять счет и 

производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила 

ресторанного этикета; 

производить расчет с 

потребителем, используя 

различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, 

горячие 

напитки, коктейли 
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Приложение 2.12 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.05 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга»: 

формирование представлений в области экономики менеджмента и маркетинга, развитие 

нового экономического мышления, необходимого в практике экономической и 

управленческой работы  

Дисциплина «ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга» включена в 

обязательную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 
Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК.01 

ОК.02 

ОК.03 

ОК.04 

ОК.05 

ОК.09 

ПК 6.1-6.5 

участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

рассчитывать и планировать 

основные технико-экономические 

показатели деятельности 

организации ресторанного бизнеса и 

анализировать их динамику; 

анализировать факторы, влияющие 

на хозяйственную деятельность 

организации; рассчитывать 

показатели эффективности 

использования ресурсов организации; 

проводить  инвентаризацию на 

предприятиях питания; пользоваться         

нормативной документацией и 

оформлять и учетно-отчетную 

документацию (заполнять договора о 

материальной ответственности, 

доверенности на получение 

материальных ценностей, вести 

товарную книгу кладовщика, 

списывать товарные  потери, 

заполнять инвентаризационную 

опись; оформлять поступление и 

передачу материальных ценностей, 

составлять калькуляционные 

карточки на блюда и кондитерские 

понятие, цели и задачи экономики, 

основные положения экономической 

теории; 

принципы функционирования рыночной 

экономики, современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

виды экономической деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 

сущность предпринимательства, его виды, 

значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому 

бизнесу, виды предпринимательских рисков 

и методы их минимизации; 

классификацию хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по признакам; 

цели и задачи организации ресторанного 

бизнеса, понятие концепции организации 

питания; 

этапы регистрации и порядок ликвидации 

организаций, понятие банкротства, его 

признаки и методы предотвращения; 

факторы внешней среды  организации 

питания, элементы ее внутренней среды и 

методики оценки влияния факторов 

внешней среды на хозяйственную 

деятельность организации питания (SWOT- 

анализ); функции и задачи бухгалтерии  как 

структурного подразделения предприятия, 

организацию учета на предприятии 

питания, объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтерского 
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изделия, документацию по контролю 

наличия запасов на производстве); 

оценивать имеющиеся на 

производстве запасы в соответствии с 

требуемым количеством и качеством, 

рассчитывать и анализировать 

изменение показателей товарных 

запасов и товарооборачиваемости, 

использовать программное 

обеспечение при контроле наличия 

запасов 
анализировать состояние 

продуктового баланса предприятия 
питания; 

вести учет реализации готовой 

продукции и полуфабрикатов; 

калькулировать цены на продукцию 

собственного производства и 

полуфабрикаты производимые 

организацией ресторанного бизнеса; 

рассчитывать налоги  и отчисления, 

уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные 

фонды, 

рассчитывать проценты и платежи за 
пользование кредитом, уплачиваемые 
организацией банку; 

планировать и контролировать 

собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; выбирать 

методы принятия эффективных 

управленческих решений; 

управлять конфликтами и стрессами 

в организации; применять в 

профессиональной деятельности 

приемы делового общения и 

управленческого воздействия; 

анализировать текущую ситуацию на 

рынке товаров и услуг; составлять 

бизес-план для организации 

ресторанного бизнеса анализировать 

возможности организации питания в 

области выполнения планов по 

производству и реализации на 

основании уровня технического 

оснащения, квалификации поваров и 

кондитеров; 

прогнозировать изменения на рынке 

ресторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню; анализировать 

спрос на товары и услуги 

организации ресторанного бизнеса; 
грамотно определять 

маркетинговую политику 

организации питания (товарную, 

учета, реквизиты первичных документов, их 

классификацию, требования к оформлению 

документов, права и обязанности главного 

бухгалтера  организации питания,  понятие 

инвентаризации; 

виды экономических ресурсов (оборотные и 

внеоборотные активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией ресторанного 

бизнеса и методы определения 

эффективности их использования; 

понятие и виды товарных запасов, их роль в 

общественном питании, понятие 

товарооборачиваемости, абсолютные и 

относительные    показатели измерения 

товарных запасов, методику анализа 

товарных запасов предприятий питания; 

понятие продуктового баланса организации 

питания, методику планирования 

поступления товарных запасов с помощью 

показателей продуктового баланса; 

источники снабжения сырьём, продуктами и 

тарой, учет сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного 

питания, документы, используемые в 

кладовых предприятия; товарную книгу, 

списание     товарных     потерь, отчет 

материально - ответственных лиц, 

учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов; 
понятия «производственная       мощность» 

и «производственная программа 
предприятия», их содержание, назначение, 

факторы формирования производственной 
программы, исходные данные для её 

экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета пропускной 
способности зала и коэффициента её 

использования; 

требования к реализации продукции 

общественного питания; 

количественный и качественный состав 

персонала организации; 

показатели и резервы роста 

производительности труда на предприятиях 

питания, понятие нормирования труда; 

формы и системы оплаты труда, виды 

гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы; состав издержек 

производства и обращения организаций 

ресторанного бизнеса; 

механизмы ценообразования на продукцию 

(услуги) организаций ресторанного бизнеса; 

основные   показатели  деятельности  

предприятий общественного питания и 

методы их расчета; понятие  товарооборота, 

дохода, прибыли и рентабельности 

предприятия, факторы, влияющие на них, 
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методику расчета, планирования, анализа; 

сущность, виды и функции кредита, 

принципы кредитования предприятий, виды 

кредитов, методику расчета процентов за 

пользование банковским кредитом, 

уплачиваемых предприятием банку; 

налоговую систему РФ: понятие, основные 

элементы, виды налогов и отчислений, 

уплачиваемых организациями ресторанного 

бизнеса в государственный бюджет и в  

государственные внебюджетные фонды, 

методику их расчета; 
понятие бизнес-планирования, виды и 
разделы бизнес-плана; 

сущность, цели, основные принципы и 

функции менеджмента (планирование, 

организация, мотивация, контроль, 

коммуникация и принятие управленческих 

решений), особенности менеджмента в 

области профессиональной деятельности; 
стили управления;  

способы организации работы коллектива, 

виды и методы мотивации персонала 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 60 50 

Лабораторные и практические занятия 38 - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 68 50 
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2.2. Содержание дисциплины 

 
Наименование разделов 

и тем 
Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий Объем, ак. ч. / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Раздел 1 Основы экономики 20 часа 28/26  

Тема 1.1 

Экономика — 

система 

общественного 

воспроизводства 

Содержание  2  

Понятие экономики. Предмет, методы, функции, структура, взаимосвязь с 

другими науками. Производство как процесс создания полезного продукта. 

Факторы производства, их классификация. Производственные возможности 

общества и ограниченность ресурсов.  

Рынок, понятие и виды, инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы 

рыночного механизма (спрос и предложение, рыночные цены, конкуренция). 

Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и предложения. 

Факторы, влияющие на спрос и предложение. Рыночное равновесие. 

Равновесная рыночная цена.  Эластичность спроса и предложения.  

2 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 

Тема 1.2.  

Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

 

Содержание  2/2  

Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки 

отрасли общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. 

Понятие организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи 

деятельности.      Организационно-правовые формы предприятий, 

установленные ГК РФ, виды и особенности, достоинства и недостатки.  

 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 

Функции и задачи бухгалтерии как структурного подразделения предприятия.  

Организация учета на предприятии питания: объекты учета, основные 

принципы, формы ведения бухгалтерского учета, реквизиты первичных 

документов, их классификация, требования к оформлению документов, 

понятие инвентаризации и правила проведения. Права и обязанности главного 

бухгалтера предприятия общественного питания 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2  

Практические занятия.  Изучение факторов внешней среды предприятия, 

элементов внутренней среды предприятия, методики оценки  влияния 

2/2  
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факторов внешней среды на деятельность предприятия с помощью SWOT- 

анализа.  

Тема 1.3. 

Производственные 

фонды и ресурсы. 

Издержки 

производства и 

обращения в 

общественном 

питании 

Содержание  10/10  

Ресурсы организации. Понятие основных фондов, их роль в процессе 

производства, основы классификации, понятие износа, виды оценки, понятие 

амортизации основных и методика ее расчета. НМА. Понятие оборотных 

средств, их роль в процессе производства, принципы классификации.  

Показатели эффективности использования ресурсов.  

 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 

Товарные запасы, их виды и роль в общественном питании. Источники 

снабжения сырьём, продуктами и тарой. Понятие товарооборачиваемости. 

Продуктовый баланс ПОП 

 

Понятие и классификация издержек производства и реализации в 

организациях питания. Факторы, влияющие на уровень издержек в 

общественном питании.   Выявление резервов снижения затрат на 

производство и обращение, политика предприятия по снижению издержек. 

Учет затрат по экономическим элементам в системе управленческого учета 

Понятие себестоимости продукции в общественном питании. Расходы 

предприятий, не включаемые в издержки производства и обращения.   

 

Политика государства в области оплаты труда. Затраты на оплату труда, 

формирование фонда оплаты труда, определение средней заработной платы.  

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

10/10  

Практические занятия. Расчет показателей эффективности использования 

основных фондов и оборотных средств. 

2/2  

Практические занятия. Изучение методики учета сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий общественного питания, документов, используемых в 

кладовых и на производстве для учета товарно-материальных ценностей и их 

движения, правил их заполнения.  

2/2  

Практические занятия. Изучение методики планирования поступления 

товарных запасов с помощью показателей продуктового баланса и методов 

анализа  товарных запасов предприятий питания. Расчет абсолютных и 

относительных показателей измерения товарных запасов 

(товарооборачиваемости).  

2/2  

Практические занятия. Расчет абсолютных и относительных показателей 2/2  
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издержек производства и обращения. Изучение особенностей анализа и 

планирования   издержек по общему уровню и отдельным статьям на 

предприятиях общественного питания. 

Практические занятия. Изучение форм и систем оплаты труда, гарантий и 

компенсаций, удержаний из заработной платы. Расчет, анализ и планирование 

показателей по труду и заработной плате на предприятиях общественного 

питания. 

2/2  

Тема 1.4. 

Ценообразование в 

организациях 

ресторанного бизнеса 

Содержание  2/2  

Понятие цены, ее элементы. Классификация цен и система   цен. Методы 

ценообразования. Ценообразование на предприятиях общественного питания. 

Виды цен и порядок их утверждения.  Понятие калькуляции в организациях 

ресторанного бизнеса 

 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2  

Практические занятия. Изучение методики калькулирования цен на 

продукцию ресторанного бизнеса. Расчет цен на продукцию и заполнение 

калькуляционных карточек 

2/2  

Тема 1.5.  

Выпуск продукции и 

оборот предприятий 

общественного 

питания. 

Содержание  2/2  

Понятия «производственная мощность» и  «производственная программа», их 

содержание, назначение.  Экономическое содержание товарооборота 

предприятий питания, его классификация. Планирование и анализ 

товарооборота и оборота по выпуску продукции собственного производства и 

полуфабрикатов 

 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2  

Практические занятия. Изучение методики планирования и расчета 

производственной программы организаций ресторанного бизнеса, исходных 

данных для её экономического обоснования и анализа выполнения. Расчет и 

анализ показателей товарооборота организации питания. 

2/2  

Тема 1.6.   

Доходы и прибыль в 

организациях и на 

предприятиях 

общественного 

Содержание  2/2  

Валовой доход организации питания, его сущность и значение, источники 

образования. Прибыль: понятие, назначение, функции и виды. Порядок 

распределения и использования прибыли. Рентабельность: понятие и 

показатели рентабельности. Факторы, влияющие на прибыль и рентабельность 

 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 
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питания. 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

  

Практические занятия. Изучение методики расчета, анализа и планирования 

валового дохода, прибыли и рентабельности организации ресторанного 

бизнеса и факторов, влияющих на их величину. 

2/2  

Тема 1.7. 

Основы 

предпринимательства 

и бизнес-

планирования 

Содержание  8/8  

Сущность предпринимательства, его виды, значение малого бизнеса для 

экономики страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды 

предпринимательских рисков и их страхование 

 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 Порядок регистрации и ликвидации предприятий. Сущность банкротства, его 

причины и признаки, способы предотвращения 

 

Инновационная деятельность и инвестиционная политика организации: 

понятие, цели и задачи. Использование кредитов банков в хозяйственной  

деятельности. Понятие и принципы кредитования. Виды кредитов, 

предоставляемых юридическим лицам 

 

Бизнес-планирование и его роль в условиях рыночной экономики. Виды 

бизнес-планов, структура бизнес-плана, методика составления 

 

Налоговая система РФ. Налогообложение организаций питания. Виды налогов 

и отчислений, уплачиваемых организацией 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

8/8  

Практические занятия.  

Изучение источников финансирования деятельности организации 

2/2  

Практические занятия. Методика расчета платежей по кредитам. Расчет 

эффективности и окупаемости инвестиций 

2/2  

Практические занятия. Расчет налоговых платежей в государственный 

бюджет  и отчислений в государственные внебюджетные фонды 

2/2  

Практические занятия. Изучение разделов бизнес- плана 

 

2/2  

Раздел 2. Основы менеджмента 20 часа 16/16  

Тема 2.1.  

Сущность, цели и 

задачи менеджмента. 

Предприятие как 

Содержание учебного материала 6/6  

Понятие менеджмента условия и предпосылки его возникновения. 

Современные подходы в менеджменте и принципы управления. Особенности 

управления в организациях питания. Цикл менеджмента, характеристика 

 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 



613 
 

объект управления 

 

функций цикла и их взаимосвязь. Организация, планирование, контроль и 

мотивация как функции управления. Понятие, назначение и виды 

ПК 6.1-6.5 

Планирование, его значение, цели, принципы, методы и этапы. Виды планов в 

организации ресторанного бизнеса. Миссия организации, понятие и 

содержание  

 

Система методов управления на предприятиях общественного питания 

(организационные, административные, экономические, социально-

психологические). Управленческое решение: понятие, виды. Методы принятия 

управленческого решения.  Этапы принятия и реализации решений. 

Делегирование полномочий.  

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

4/4  

Практические занятия. Деловая игра на умение находить правильное 

управленческое решение в сложных производственных ситуациях методом 

«мозгового штурма» 

2/2  

Практические занятия. Составить график работы персонала в соответствии 

с организационной структурой предприятия общественного питания 

2/2  

Тема 2.2.  

Управление 

производственным 

персоналом в 

общественном 

питании. Система 

методов управления 

Содержание  6/6  

Сущность управления персоналом на предприятиях общественного питания. 

Должностные инструкции и профессиональные стандарты. Определение 

потребности в персонале, перестановка, обучение, аттестация, мотивация, 

создание команды на производстве.    

2/2 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 

Количественный и качественный состав трудовых ресурсов организаций 

питания. Показатели движения кадров. Техническое нормирование труда. 

Показатели и резервы роста производительности труда в организациях 

питания. Мотивация труда  

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2  

Практические занятия. Изучение методов расчета и анализа 

производительности труда. Расчет показателей движения кадров. 

2/2  

Тема 2.3. 

Коммуникация как 

функция 

менеджмента 

Содержание  4/4  

Коммуникация как функция менеджмента. Деловое общение, его 

характеристика, виды, функции и назначение. Правила ведения бесед, 

совещаний, переговоров. Факторы и условия повышения эффективности 

 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 
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делового общения. Фазы делового общения. Деловое общение менеджеров с 

потребителями услуг общественного питания, руководством, подчиненными и 

коллегами по работе.  

ПК 6.1-6.5 

Управление конфликтами и стрессами. Понятие и классификация конфликтов, 

способы управления. Стресс: природа и причины. Психологическая 

устойчивость руководителя как основа нормальной обстановки в организации 

2/2 

Самоменеджмент.  Планирование работы менеджера: рабочего дня, рабочей 

недели, организация рабочего места 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

2/2  

Практические занятия. Деловая игра на выработку умения передавать 

точную информацию «ЧП на предприятии» 

2/2  

Раздел 3. Основы маркетинга 16 часа 16/8  

Тема 3.1. Понятие 

маркетинга, его цели 

и функции 

Содержание  8  

Цели и задачи маркетинга. Принципы и функции маркетинга, их краткая 

характеристика. Основные концепции развития маркетинга, их отличительные 

особенности. Необходимость совершенствования маркетинга в современных 

условиях. Содержание маркетинговой деятельности. Управление маркетингом 

и планирование маркетинговой деятельности в организации ресторанного 

бизнеса.  

2 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 

Понятие комплекса маркетинга и его разработка в организации питания. 

Товарная политика предприятия. Понятие товара и услуги.  Стратегия 

разработки новых товаров (меню). Жизненный цикл товара (услуги), цикл 

создания и освоения новых товаров (услуг) на предприятиях общественного 

питания. Качество товаров и услуг как фактор конкурентоспособности 

предприятий, причины, оказывающие на них влияние.  Понятие «петля 

качества».  Стандарты системы качества ИСО-9000 (ISO-9000). Разработка 

нового товара (услуги).  

2 

Сбытовая политика предприятия. Функции, методы, виды и задачи сбыта. 

Сбытовая политика в организации ресторанного бизнеса. Формирование 

спроса и стимулирование сбыта. Ценовая политика и ценовые стратегии 

организации. Разработка ценовой политики  на предприятиях питания.  

2 

Методы продвижения товаров и услуг в маркетинге. Понятие 

позиционирования на рынке товаров и услуг. Маркетинговые коммуникации. 

2 
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Реклама и ее виды. Средства рекламы.  

Тема 3.2. 

Маркетинговые 

исследования в 

общественном 

питании 

 

Содержание 8/8  

Определение спроса и потребностей в услугах организаций ресторанного 

бизнеса. Емкость рынка. Сегментирование рынка, факторы, влияющие на 

поведение покупателей, выбор целевого рынка организацией питания. 

2/2 ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 6.1-6.5 Методы и виды маркетинговых исследований. Качественные и 

количественные методы исследования. Наблюдение за потребителями. 

Экспертный опрос. Мозговой штурм. Изучение реакции респондентов. 

Количественные методы исследования. Опросы (анкетирование 

респондентов). Технология и виды опросов в маркетинговых исследованиях. 

Выбор конкретных методов маркетинговых исследований   в организациях 

питания. Методы прогнозирования в маркетинговых исследованиях  

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ и 

лабораторных работ 

4/4  

Практические занятия. Определение фазы жизненного цикла товаров(меню) 

и услуг предприятий общественного питания, разработка маркетинговых 

мероприятий для продления ЖЦТ и продвижения организации ресторанного 

бизнеса на рынке. 

2/2  

Практические занятия. Изучение методов проведения количественных и 

качественных маркетинговых исследований в организациях питания. 

Составление анкеты для изучения потребительских предпочтений 

2/2  

 Самостоятельная работа  

Наблюдение за потребителями. Экспертный опрос. Мозговой штурм. 

Изучение реакции респондентов. 

6  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 68 часов 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы) социально-экономических дисциплин (наименования кабинетов из 

указанных в п. 6.1 ОПОП), оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 ОПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании: учебное издание / Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А. В. - Москва: 

Академия, 2020. - 320 c. (Специальности среднего профессионального образования). - URL: 

https://academia-library.ru - Текст: электронный 

2. Кузнецов, В. И. Менеджмент: учебник для среднего профессионального 

образования / В. И. Кузнецов [и др.]; под редакцией Л. С. Леонтьевой. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2023. — 287 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-15613-3. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/513692 

3. Кузнецов, Ю. В. Практический курс менеджмента : учебник для среднего 

профессионального образования / Ю. В. Кузнецов [и др.] ; под редакцией Ю. В. Кузнецова. 

— 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 2024. — 254 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17661-2. — Текст: электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/537932 

4. Кузьмина, Е. Е. Маркетинг: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / Е. Е. Кузьмина. — 3-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2023. — 431 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-16640-8. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/531422. 

5. Михалева, Е. П. Менеджмент: учебное пособие для среднего 

профессионального образования / Е. П. Михалева. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2024. — 191 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

9916-5662-7. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/535392 

6. Носова, С. С., Основы экономики : учебник / С. С. Носова. — Москва: КноРус, 

2024. — 312 с. — ISBN 978-5-406-12532-8. — URL: https://book.ru/book/951801 — Текст: 

электронный. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знает: 
понятие, цели и задачи 

экономики, основные 

положения экономической 

теории; 

принципы функционирования 

рыночной экономики, 

современное состояние и 

перспективы развития отрасли; 

виды экономической 

деятельности (отрасли 

народного хозяйства), 

сущность 

предпринимательства, его 

виды, значение малого бизнеса 

для экономики страны, меры 

господдержки малому бизнесу, 

виды предпринимательских 

рисков и методы их 

минимизации; 

классификацию 

хозяйствующих субъектов в 

рыночной экономике по 

признакам; 

цели и задачи организации 
ресторанного бизнеса, понятие 

концепции организации 
питания; 

этапы регистрации и порядок 

ликвидации организаций, 

понятие банкротства, его 

признаки и методы 

предотвращения; 

факторы внешней среды 

организации питания, 

элементы ее внутренней среды 

и методики оценки влияния 

факторов внешней среды на 

хозяйственную деятельность 

организации питания (SWOT- 

анализ); 

функции и задачи бухгалтерии 

как структурного 

подразделения предприятия, 

организацию учета на 

предприятии питания, объекты 

Демонстрирует умения  

участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно-

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 

формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

рассчитывать и планировать 

основные технико- экономические 

показатели деятельности 

организации ресторанного бизнеса и 

анализировать их динамику; 
анализировать факторы, влияющие 
на 
хозяйственную деятельность 

организации; рассчитывать 

показатели эффективности 

использования ресурсов 

организации; 

проводить инвентаризацию на 

предприятиях питания; 

рассчитывать налоги и отчисления, 

уплачиваемые организацией 

ресторанного бизнеса в бюджет и в 

государственные внебюджетные 

фонды, рассчитывать проценты и 

платежи за пользование кредитом, 

уплачиваемые организацией банку; 

планировать и контролировать 

собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

выбирать методы принятия 

эффективных управленческих 

решений; 

управлять конфликтами и стрессами 

в организации; 

применять в профессиональной 

деятельности приемы делового 

общения и управленческого 

воздействия; 

анализировать текущую ситуацию на 

рынке товаров и услуг; 

составлять бизес-план для 
организации ресторанного бизнеса 

анализировать возможности 

организации питания в области 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ  
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учета, основные принципы, 

формы ведения бухгалтерского 

учета, реквизиты первичных 

документов, их 

классификацию, требования к 

оформлению документов, 

права и обязанности главного 

бухгалтера организации 

питания, понятие 

инвентаризации; 

виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные 

активы, трудовые ресурсы), 

используемых организацией 

ресторанного бизнеса и 

методы определения 

эффективности их 

использования; 

понятие и виды товарных 

запасов, их роль в 

общественном питании, 

понятие 

товарооборачиваемости, 

абсолютные и относительные 

показатели измерения 

товарных запасов, методику 

анализа товарных запасов 

предприятий питания; 

понятие продуктового баланса 

организации питания, 

методику планирования 

поступления товарных запасов 

с помощью показателей 

продуктового баланса; 

источники снабжения сырьём, 

продуктами и тарой, учет 

сырья, продуктов и тары в 

кладовых предприятий 

общественного питания, 

документы, используемые в 

кладовых предприятия; 

товарную книгу, списание 

товарных потерь, отчет 

материально - ответственных 

лиц, 

учет реализации продукции 
собственного производства и 

полуфабрикатов; 
понятия «производственная 
мощность» и 
«производственная программа 
предприятия», их содержание, 

выполнения планов по производству 

и реализации на основании уровня 

технического оснащения, 

квалификации поваров и кондитеров; 

прогнозировать изменения на рынке 

ресторанного бизнеса и восприятие 

потребителями меню; 
анализировать спрос на товары и 
услуги 
организации ресторанного бизнеса; 

грамотно определять маркетинговую 

политику организации питания 

(товарную, ценовую политику, 

способы продвижения продукции и 

услуг на рынке); 

проводить маркетинговые 

исследования в соответствии с 

целями организации и анализ 

потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и наиболее 

популярных 

организаций питания в различных 

сегментах ресторанного бизнеса 
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назначение, факторы 
формирования 
производственной программы, 
исходные данные для её 
экономического обоснования и 
анализа выполнения, методику 
расчета пропускной 
способности зала и 
коэффициента её 
использования; 

требования к реализации 

продукции общественного 
питания; 

количественный и 
качественный состав 

персонала организации; 

показатели и резервы роста 

производительности труда на 

предприятиях питания, 

понятие нормирования труда; 

формы и системы оплаты 

труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из 

заработной платы; 
состав издержек производства 
и обращения 
организаций ресторанного 
бизнеса; 

механизмы ценообразования 

на продукцию (услуги) 

организаций ресторанного 

бизнеса; 

основные показатели 

деятельности предприятий 

общественного питания и 

методы их расчета; 

− понятие товарооборота, 

дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, 

факторы, влияющие на них, 

методику расчета, 

планирования, анализа; 

сущность, виды и функции 

кредита, принципы 

кредитования предприятий, 

виды кредитов, методику 

расчета процентов за 

пользование банковским 

кредитом, уплачиваемых 

предприятием банку; 

налоговую систему РФ: 

понятие, основные элементы, 

виды налогов и отчислений, 
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уплачиваемых организациями 

ресторанного бизнеса в 

государственный бюджет и в 

государственные 

внебюджетные фонды, 

методику их расчета; 

понятие бизнес-планирования, 

виды и разделы бизнес-плана; 

сущность, цели, основные 

принципы и функции 

менеджмента (планирование, 

организация, мотивация, 

контроль, коммуникация и 

принятие управленческих 

решений), особенности 

менеджмента в области 

профессиональной 

деятельности; 

стили управления; 

способы организации работы 

коллектива, виды и методы 

мотивации персонала 

правила делового общения в 

коллективе 

сущность, цели, основные 

принципы и функции 

маркетинга; 

понятие сегментация рынка; 

методы проведения 

маркетинговых исследований; 

понятие товарной, ценовой, 

сбытовой, коммуникационной 

политики организации питания 

(комплекс маркетинга); 

 организацию управления 

маркетинговой деятельностью 

в организации ресторанного 

бизнеса. 
Умеет: 

участвовать в выборе наиболее 

эффективной организационно-

правовой формы для 

деятельности организации 

ресторанного бизнеса, 

формировании пакета 

документов для открытия 

предприятия; 

рассчитывать и планировать 

основные технико- 

экономические показатели 

деятельности организации 

ресторанного бизнеса и 
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анализировать их динамику; 
анализировать факторы, 
влияющие на 
хозяйственную деятельность 

организации; рассчитывать 

показатели эффективности 

использования ресурсов 

организации; 

проводить инвентаризацию на 

предприятиях питания; 

рассчитывать налоги и 

отчисления, уплачиваемые 

организацией ресторанного 

бизнеса в бюджет и в 

государственные 

внебюджетные фонды, 

рассчитывать проценты и 

платежи за пользование 

кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; 

планировать и контролировать 

собственную деятельность и 

деятельность подчиненных; 

выбирать методы принятия 

эффективных управленческих 

решений; 

управлять конфликтами и 

стрессами в организации; 

применять в 

профессиональной 

деятельности приемы делового 

общения и управленческого 

воздействия; 

анализировать текущую 

ситуацию на рынке товаров и 

услуг; 
составлять бизес-план для 

организации ресторанного 
бизнеса 

анализировать возможности 

организации питания в области 

выполнения планов по 

производству и реализации на 

основании уровня 

технического оснащения, 

квалификации поваров и 

кондитеров; прогнозировать 

изменения на рынке 

ресторанного бизнеса и 

восприятие потребителями 

меню; 
анализировать спрос на товары 
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и услуги 
организации ресторанного 
бизнеса; 

грамотно определять 

маркетинговую политику 

организации питания 

(товарную, ценовую политику, 

способы продвижения 

продукции и услуг на рынке); 

проводить маркетинговые 

исследования в соответствии с 

целями организации и анализ 

потребительских 

предпочтений, меню 

конкурирующих и наиболее 

популярных 

организаций питания в 

различных сегментах 

ресторанного бизнеса 
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Приложение 2.13 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.06 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности»: 

формирование правового сознания путем освоения комплекса знаний об основных отраслях 

права; воспитании правовой культуры, уважения к закону и бережное отношение к 

социальным ценностям правового государства, чести и достоинству гражданина. 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК,  

ПК  

Уметь Знать Владеть навыками  

ПК 6.1-

6.4 

ОК.01 

ОК.02 

ОК.03 

ОК.04 

ОК.05 

ОК.09 

применять правовые 

знания при освоении 

профессиональных 

модулей и в 

профессиональной 

деятельности; 

соблюдать требования 

действующего 

законодательства и 

защищать свои трудовые 

права в рамках 

действующего 

законодательства 

законодательные акты и 

другие нормативные 

документы, 

регулирующие 

правоотношения в 

области 

профессиональной 

деятельности; 

основные положения 

законодательства, 

регулирующего 

трудовые отношения; 

права и обязанности 

работников в области 

профессиональной 

деятельности; 

организационно-

правовые формы 

организаций; 

формы оплаты труда. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 60 50 

Лабораторные и практические занятия 8 - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 68 50 
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2.2. Содержание дисциплины 

 
Наименование разделов и тем Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий 
Объем, ак. ч. / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует элемент 

программы 

Раздел 1 Основные положения Конституции РФ 8 часов 8  

Тема 1.1 

Основные положения 

Конституции РФ 

Содержание  2  

Основной закон – Конституция РФ. Основные положения 

Конституции РФ. Конституционные формы осуществления 

народовластия 

2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

Тема 1.2 

Права и свободы человека и 

гражданина, механизм их 

реализации 

Содержание  6  

Понятие и содержание правового статуса человека и 

гражданина 

2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 
Механизм реализации прав и свобод человека и гражданина 2 

Право социальной защиты граждан 2 

Раздел 2 Основы гражданского права 16 часов 16/14  

Тема 2.1 

Правовое регулирование 

хозяйственных отношений 

Содержание  4/2  

Предмет, принципы и источники российского гражданского 

права 

2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 
Хозяйственная деятельность: понятие, виды, формы, ее связь с 

предпринимательской деятельностью. Особенности правового 

регулирования хозяйственной деятельности. 

2/2 

Тема 2.2 

Классификация и 

организационно-правовые 

формы юридических лиц 

Содержание  8/8  

Классификация субъектов предпринимательской деятельности 2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

Коммерческие и некоммерческие организации как 

юридические лица 

2/2 

Организационно-правовые формы торговых и сбытовых 

организаций различных форм собственности, регламентация 

их деятельности 

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   2/2  

Решение ситуационных задач «Определение организационно- 2/2  
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правовых форм и видов коммерческих и некоммерческих 

организаций и особенности правового регулирования их 

деятельности». 

Тема 2.3 

Субъекты 

предпринимательской 

деятельности, их правовое 

положение 

Содержание  4/4  

Субъекты предпринимательской деятельности: граждане 

(физические лица) – индивидуальные предприниматели, 

юридические лица, Российская Федерация, субъекты 

Российской Федерации, муниципальные образования 

2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

Государственная регистрация и учредительные документы 

юридического лица, его органы. Представительства и 

филиалы, ответственность, реорганизация, ликвидация 

юридического лица, его несостоятельность (банкротство). 

2/2 

Раздел 3 Основы трудового права 22 часа 22/22  

Тема 3.1 

Правовое регулирование 

трудовых отношений 

 

Содержание  12/12  

Трудовые отношения: понятие, основания возникновения 2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

Законодательные акты и другие нормативные документы, 

регламентирующие трудовые отношения 

2/2 

Заключение коллективных трудовых договоров, соглашений 2/2 

Трудовой договор: понятие, стороны, содержание, сроки, 

форма. основания прекращения трудового договора 

2/2 

Роль выборного профсоюзного органа в рассмотрении 

вопросов, связанных с расторжением трудового договора по 

инициативе работника 

2/2  

В том числе практических занятий и лабораторных работ   2/2  

Решение ситуационных задач «Ознакомление с порядком 

заключения трудового договора, перевода на другую работу, 

увольнения с работы» 

2/2  

Тема 3.2 

Материальная 

ответственность сторон 

трудового договора  

 

Содержание  6/6  

Материальная ответственность работодателя перед 

работником 

2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 
Материальная ответственность работника за ущерб, 

причиненный работодателю: понятие, условия наступления, 

виды. 

2/2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   2/2  
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Решение ситуационных задач «Определение материальной 

ответственности работодателей и работников» 

2/2  

Тема 3.3 

Защита трудовых прав 

работников 

Содержание  4/4  

Способы защиты трудовых прав работника. Трудовые споры: 

понятие, виды, причины возникновения 

2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 
Роль государственного регулирования в обеспечении 

занятости населения 

2/2 

Раздел 4. Административные правонарушения и административная ответственность 10 

часов 

10/10  

Тема 4.1. 

Законодательство об 

административных 

правонарушениях, его 

задачи и принципы 

Содержание  4/4  

Основные понятия: административные правонарушения и 

административная ответственность. Формы вины 

2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 
Административная ответственность разных субъектов 

(должностных, юридических лиц, иностранных граждан и др.). 

2/2 

Тема 4.2. 

Административные 

правонарушения и 

административная 

ответственность 

Содержание  4/4  

Административные правонарушения, посягающие на права 

граждан, на здоровье, санитарно-эпидемиологическое 

благополучие населения и в области предпринимательской 

деятельности 

2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Решение ситуационных задач «Определение вида 

административных правонарушений ответственности 

виновных» 

2/2  

Тема 4.3. 

Административные 

наказания 

Содержание  2/2  

Административные наказания: понятие, цели, виды. Основные 

и дополнительные административные наказания, их краткая 

характеристика 

2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

Раздел 5. Защита прав субъектов предпринимательской деятельности 4  часа 4/4  

Тема 5.1. 

Правовая охрана 

хозяйственных прав 

Содержание  2/2  

Конституционные гарантии предпринимательской 

деятельности, защита хозяйственных прав 

2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 
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Тема 5.2. 

Судебный порядок 

разрешения споров 

Содержание  2/2  

Понятие арбитражного процесса и арбитражного суда. 2/2 ПК 6.1-6.4 

ОК.01, ОК.02 

ОК.03, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

Третейские суды в РФ - 

 Самостоятельная работа  

Роль государственного регулирования в обеспечении 

занятости населения 

Материальная ответственность работодателя перед 

работником 

6  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 68 часов 38  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет(ы) гуманитарных и социально-экономических дисциплин (наименования 

кабинетов из указанных в п. 6.1 ОПОП), оснащенный(е) в соответствии с приложением 3 

ОПОП-П..  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности / В. А. 

Зуева. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 116 с. — ISBN 978-5-507-47896-

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

https://e.lanbook.com/book/332105 

2. Кухаренко, Т. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: 

учебник для СПО / Т. А. Кухаренко. — Саратов: Профобразование, 2021. — 199 c. — ISBN 

978-5-4488-1017-6. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной 

среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/102330 

3. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: 

учебное издание / Румынина В.В. - Москва: Академия, 2021. - 224 c. (Специальности 

среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: 

электронный 

4. Конституция Российской Федерации от 12.декабря 1993г. (с изменениями, 

одобренными в ходе общероссийского голосования 01.07.2020); 

5. Гражданский кодекс РФ ч.1 от 30.11.1995г. № 51-ФЗ (с изменениями от 

16.05.2023) // Собрание законодательства РФ-1994-32- Ст. 3301.; 

6. Гражданский кодекс РФ ч.2 от 26.01. 1996г. №14-ФЗ (с изменениями от 

01.07.2021)// Собрание законодательства РФ-1996- №5-Ст.410.; 

7. Трудовой кодекс РФ ФЗ от 30.12.2001г. №197-ФЗ (с изменениями от 

27.06.2023) // Собрание законодательства РФ.-2023 г.-№1.-Ст.3.; 

8. Кодекс РФ об административных правонарушениях от 30.12.2001г. №195-ФЗ 

(с изменениями от 24.06.2023) // Собрание законодательства РФ.- 2023 г.-№1.-Ст.1.; 

9. Гражданско-процессуальный кодекс Российской Федерации от 14.11.2002 г. 

№138-ФЗ (с изменениями от 26.04.2023); 

10. Закон РФ «О занятости населения в Российской Федерации» от 19.04.1991 г. 

№1032-1 (с изменениями от 28.12.2022) // СЗ РФ.-2023.-№17.-Ст.1915. 

11. Федеральный закон РФ №129-ФЗ «О государственной регистрации 

юридических лиц» от 08.08.2001 (ред.от 14.04.2023); 

12. Закон РФ №14-ФЗ «Об обществах с ограниченной ответственностью» от 

08.02.1998г. (ред. От 16.04.2022); 

13. Закон РФ «О защите прав потребителей» от 07.02.1992г. (ред. От 05.12.2022); 

14. Федеральный закон № 149-ФЗ от 02.07. 2006 г. «Об информации, 

информатизации и защите информации» (ред. От 29.12.2002). 

3.2.1.2 Учебные и справочные издания 

1. Анисимов, А. П., Рыженков А.Я, Осетрова А.Ю., Попова О.В. Правовое 

обеспечение профессиональной деятельности : учебник и практикум для СПО; под ред. А. Я. 

Рыженкова.— 6-е изд., перераб. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2023. — 344 с. —

(Профессиональное образование). 

2. Афанасьев И.В., Афанасьева И.В. Правовое обеспечение профессиональной 

деятельности : учебное пособие для среднего профессионального образования / И.В. 

Афанасьев, И.В.Афанасьева. — М. : Издательство Юрайт, 2023 – 155 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

законодательные акты и 

другие нормативные 

документы, регулирующие 

правоотношения в области 

профессиональной 

деятельности; 

основные положения 

законодательства, 

регулирующего трудовые 

отношения; 

рава и обязанности 

работников в области 

профессиональной 

деятельности; 

организационно-правовые 

формы организаций; 

формы оплаты труда 

Демонстрирует знания: 

применять правовые знания 

при освоении 

профессиональных модулей и 

в профессиональной 

деятельности; 

соблюдать требования 

действующего 

законодательства и защищать 

свои трудовые права в рамках 

действующего 

законодательств 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ  

Диагностика 

(тестирование, 

контрольные работы) 

Умеет: 

применять правовые знания 

при освоении 

профессиональных модулей и 

в профессиональной 

деятельности; 

соблюдать требования 

действующего 

законодательства и защищать 

свои трудовые права в рамках 

действующего 

законодательств 

Демонстрирует умения 

применять правовые знания 

при освоении 

профессиональных модулей и 

в профессиональной 

деятельности; 

соблюдать требования 

действующего 

законодательства и защищать 

свои трудовые права в рамках 

действующего 

законодательств 
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Приложение 2.14 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2025 г. 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.08 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.08 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности»: формирование представлений о практическом применении информационных 

технологий в профессиональной деятельности. 

Дисциплина «ОП.08 Основы проектирования баз данных» включена в обязательную 

часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 
Код ОК,  

ПК  

Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 

 

распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте, 

анализировать и выделять 

её составные части 

определять этапы решения 

задачи, составлять план 

действия, реализовывать 

составленный план, 

определять необходимые 

ресурсы 

выявлять и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы 

владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоятельно 

или с помощью 

наставника) 

актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить  

структура плана для 

решения задач, алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях 

основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и/или 

проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте 

методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах 

порядок оценки 

результатов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

ОК 02 

 

определять задачи для 

поиска информации, 

планировать процесс 

поиска, выбирать 

необходимые источники 

номенклатура 

информационных 

источников, применяемых 

в профессиональной 

деятельности 
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информации 

выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации, 

структурировать 

получаемую информацию, 

оформлять результаты 

поиска 

оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

использовать современное 

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности 

использовать различные 

цифровые средства для 

решения 

профессиональных задач 

приемы структурирования 

информации 

формат оформления 

результатов поиска 

информации 

современные средства и 

устройства 

информатизации, порядок 

их применения и  

программное обеспечение 

в профессиональной 

деятельности, в том числе 

цифровые средства 

ОК 05 

 

грамотно излагать свои 

мысли и оформлять 

документы по 

профессиональной 

тематике на 

государственном языке 

проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

правила оформления 

документов  

правила построения 

устных сообщений 

 

ОК 09 

 

понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать 

тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснять свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности 

произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

ПК 6.1-

6.4 
пользоваться основные понятия 

автоматизированной 
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 современными 

средствами связи и 

оргтехникой; 

обрабатывать текстовую 

и табличную 

информацию; 

использовать технологии 

сбора, размещения, 

хранения, накопления, 

преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных 

системах; 

использовать в 

профессиональной 

деятельности различные 

виды программного 

обеспечения, применять 

компьютерные и 

телекоммуникационные 

средства; 

обеспечивать 

информационную 

безопасность; 

применять антивирусные 

средства защиты 

информации; 

осуществлять поиск 

необходимой информации 

обработки информации; 

общий состав и структуру 

персональных 

компьютеров и 

вычислительных систем; 

базовые системные 

программные продукты в 

области 

профессиональной 

деятельности; 

состав, функции и 

возможности 

использования 

информационных и 

телекоммуникационных 

технологий в 

профессиональной 

деятельности; методы и 

средства сбора, 

обработки, хранения, 

передачи и накопления 

информации; 

основные методы и 

приемы обеспечения 

информационной 

безопасности 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 60 50 

Лабораторные и практические занятия 30 - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 68 50 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий 

Объем, ак. ч. / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 22 часа 12/4  

Тема 1.1 

Информация и 

информационные 

процессы 

Содержание  2  

1. Основные понятия автоматизированной обработки информации. 

Представление об автоматических и автоматизированных системах 

управления. АСУ различного назначения, примеры их использования. 

2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 

Тема 1.2. 

Технические средства 

информационных 

технологий 

 

Содержание  4  

Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. 

Телекоммуникации. Средства хранения и переноса информации. 

2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его 

использования для различных направлений деятельности на предприятии 

общественного питания. Оргтехника 

2 

Тема 1.3. 

Информационные 

системы 

Содержание  6/4  

Основные понятия, классификация и структура автоматизированных 

информационных систем.  Виды профессиональных автоматизированных 

систем. Классификация информационных систем 

2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  4/4  

Основы работы в программах оптического распознавания информации, в 

справочно-правовых системах «Консультант – плюс», «Гарант». 

4/4  

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности 22 часа 

44/40  

Тема 2.1 

Технология 

обработки текстовой 

информации 

 

Содержание  8/8  

Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного 

обеспечения, общие сведения о редактировании текстов. Основы 

конвертирования текстовых файлов 

2/2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 

Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка 2/2  
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колонтитулов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. 

Работа с таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние 

документов. Издательские возможности редактора. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   4/4  

Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS 

WORD. Создание структурированного документа 

4/4  

Тема 2.2 

Технология 

обработки 

графической 

информации 

Содержание  6/6  

Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений 

– рисование, оптический (сканирование). Растровые и векторные графические 

редакторы. Прикладные программы для обработки графической информации 

(Например: Microsoft Paint; Corel DRAW, Adobe Photoshop) 

2/2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   4/4  

Основы работы с объектами средствами прикладных компьютерных программ 4/4  

Тема 2.3 

Компьютерные 

презентации  

Содержание  6/6  

Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и 

диаграммы как элементы презентации. Общие операции со слайдами. Выбор 

дизайна, анимация, эффекты, звуковое сопровождение 

2/2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ   4/4  

Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда 

ресторана, Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в 

ресторане и т.п.. 

4/4  

Тема 2.4 

Технологии 

обработки числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности  

Содержание  8/8  

Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в 

информационных системах профессионального назначения. Расчетные 

операции, статистические и математические функции. Решение задач 

линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. 

Построение макросов. Дополнительные возможности EXCEL. 

2/2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 

База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. 

Формирование запроса-выборки. 

2/2  

В том числе практических занятий и лабораторных работ   4/4  

Создание базы данных в ACCESS. Создание таблицы, запроса. Создание 

формы, отчета 

4/4  

Тема 2.5 

Пакеты прикладных 

Содержание  14/8  

Функциональное назначение прикладных программ. Способы формирования 2/2 ОК 01, ОК 02, 
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программ в области 

профессиональной 

деятельности  

 

запросов при обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение 

данных. 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 

Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с 

калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. 

2/2  

В том числе практических занятий и лабораторных работ   4/4  

Работа с калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. Учет 

движения товаров (приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, 

списания). 

4/4  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных документов предприятий; решение ситуационных 

производственных (профессиональных) задач  

6  

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности и информационная безопасность 12 часов 

12/6  

Тема 3.1 

Компьютерные сети, 

сеть Интернет  

Содержание  10/4  

Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стан дартам. 

Среда передачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. 

Преимущества работы в локальной сети.  

2 ОК 01, ОК 02, 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 

Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. 

Настройка Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции 

2  

Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы 

языка гипертекстовой разметки документов. Форматирование текста и 

размещение графики. Гиперссылки, списки, формы. Инструментальные 

средства создания Web-страниц. Основы проектирования Web – страниц. 

2/2  

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Создание Web-страницы предприятия общественного питания. 2/2  

Тема 3.2 

Основы 

информационной и 

технической 

компьютерной 

безопасности 

Содержание  2/2  

Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-

технический уровень защиты. Защита жесткого диска.  

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация 

безопасной работы с компьютерной техникой. 

- ОК 01, ОК 02, 

ОК 05, ОК 09 

ПК 6.1-6.4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  2/2  

Организация безопасной работы с компьютерной техникой. 2/2  
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Промежуточная аттестация 2  

Всего: 68 часов  68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности», 

оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал). 

Технические средства обучения: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

• мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 

• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

• программное обеспечение, 

• иное необходимое оборудование. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Гаврилов, М. В. Информатика и информационные технологии : учебник для 

среднего профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 5-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 355 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-15930-1. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/536598 

2. Косиненко, Н. С. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности : учебное пособие для СПО / Н. С. Косиненко, И. Г. Фризен. — Саратов : 

Профобразование, 2023. — 268 c. — ISBN 978-5-4488-1575-1. — Текст : электронный // 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — 

URL: https://profspo.ru/books/131404 

3. Куприянов, Д. В. Информационное обеспечение профессиональной 

деятельности : учебник и практикум для среднего профессионального образования / Д. В. 

Куприянов. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 283 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-17829-6. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/537693  

4. Михеева Е.В. Информационные технологии в профессиональной деятельности: 

учебное издание / Михеева Е.В., Титова О.И. - Москва : Академия, 2023. - 416 c. 

(Специальности среднего профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru 

- Текст : электронный 

5. Михеева Е.В. Практикум по информационным технологиям в 

профессиональной деятельности: учебное издание / Михеева Е.В., Титова О.И. - Москва : 

Академия, 2023. - 288 c. (Специальности среднего профессионального образования). - URL: 

https://academia-library.ru - Текст : электронный 

6. Куприянов, Д. В. Информационное обеспечение профессиональной 

деятельности: учебник и практикум для среднего профессионального образования / Д. В. 

Куприянов. – Москва: Издательство Юрайт, 2021. – 255 с. – (Профессиональное 
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образование). – ISBN 978-5-534-00973-6. – Текст: электронный // ЭБС Юрайт [сайт]. – URL: 

https://urait.ru/bcode/470353 

7. Лебедева, Т. Н. Информатика. Информационные технологии: учебно-

методическое пособие для СПО / Т. Н. Лебедева, Л. С. Носова, П. В. Волков. – 

Саратов:Профобразование, 2019. – 128 c. – ISBN 978-5-4488-0339-0. – Текст: электронный // 
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СПО / Н. А. Руденков, А. В. Пролетарский, Е. В. Смирнова, А. М. Суровов. – Саратов: 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает: 

основных понятий 

автоматизированной обработки 

информации; 

общего состава и структуры 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем; 

базовых системных программных 

продуктов в области 

профессиональной деятельности; 

состава, функций и возможностей 

использования информационных и 

телекоммуникационных 

технологий в профессиональной 

деятельности; 

методов и средств сбора, 

обработки, хранения, передачи и 

накопления информации; 

основных методов и приемов 

обеспечения информационной 

безопасности 

Демонстрирует умения 

пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой; 

обрабатывать текстовую и 

табличную информацию; 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 

использовать в 

профессиональной деятельности 

различные виды программного 

обеспечения, применять 

компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

обеспечивать 

информационную безопасность; 

применять антивирусные 

средства защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой 

информации 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ  

 

Умеет: 

пользоваться современными 
средствами связи и оргтехникой; 

обрабатывать текстовую и 
табличную информацию; 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, 

накопления, преобразования и 

передачи данных в 

профессионально 

ориентированных 

информационных системах; 
использовать в профессиональной 
деятельности различные виды 
программного обеспечения, 
применять компьютерные и 
телекоммуникационные средства; 
обеспечивать 

информационную безопасность; 

применять антивирусные средства 

защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой 

информации 
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Приложение 2.15 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.08 ОХРАНА ТРУДА» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.08 Охрана труда» формирование представлений о системе 

управления безопасностью труда в организации, необходимых знаний способов и средств 

защиты человека от вредных и опасных производственных факторов. 

Дисциплина «ОП.08 Охрана труда» включена в обязательную часть 

общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК.01 

ОК.02 

ОК.04 

ОК.05 

ОК.09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

 

Вести документацию 

установленного образца по 

охране труда, соблюдать сроки 

ее заполнения и условия 

хранения; 

Использовать экобиозащитную и 

противопожарную технику, 

средства индивидуальной 

защиты; 

Определять и проводить анализ 

опасных и вредных факторов в 

сфере профессиональной 

деятельности; 

Оценивать состояние техники 

безопасности на 

производственном объекте; 

Применять безопасные приемы 

труда на территории 

организации и в 

производственных помещениях; 

Проводить аттестацию рабочих 

мест по условиям труда, в том 

числе оценку условий труда и 

травмобезопасности; 

Инструктировать подчиненных 

работников (персонал) по 

вопросам техники безопасности; 

Соблюдать правила 

безопасности труда, 

производственной санитарии и 

пожарной безопасности. 

Законодательство в области охраны труда; 

Нормативные документы по охране труда и 

здоровья, основы профгигиены, 

профсанитарии и пожаробезопасности; 

Правила и нормы охраны труда, техники 

безопасности, личной и противопожарной 

защиты; 

Правовые и организационные основы 

охраны труда в организации, систему мер 

по безопасной эксплуатации опасных 

производственных объектов и снижению 

вредного воздействия на окружающую 

среду, профилактические мероприятия по 

технике безопасности и производственной 

санитарии; 

Возможные опасные и вредные факторы и 

средства защиты; 

Действие токсичных веществ на организм 

человека; 

Категорирование производств по взрыво- и 

пожароопасности; 

Общие требования безопасности на 

территории организации и в 

производственных помещениях; 

Основные причины возникновения пожаров 

и взрывов; 

Особенности обеспечения безопасных 

условий труда на производстве; 

Порядок хранения и использования  средств  

коллективной и индивидуальной защиты; 

Предельно допустимые концентрации 

(ПДК) и индивидуальные средства защиты; 
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1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

 

№№ 

п/п 

Дополнительные знания, 

умения, навыки (если 

указаны ПК) 

№, 

наименование 

темы 

Объем 

часов 

Обоснование 

включения в 

рабочую программу 

1.  ПК. 6.1 Соблюдать правила 

безопасности труда, 

производственной 

санитарии и пожарной 

безопасности. 

Самостоятельная 

работа  

6 Часы вариативной 

части направлены на 

детализацию и 

углубленное 

изучение законов и 

иных нормативных 

правовых актов, 

содержащих 

государственные 

нормативные 

требования охраны 

труда, 

распространяющиеся 

на деятельность 

организаций отрасли 

Туризма и сферы 

услуг; фактических 

или потенциальных 

последствий 

собственной 

деятельности (или 

бездействия) и их 

влияния на уровень 

безопасности труда 
 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 66 50 

Лабораторные и практические занятия 24 - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 74 50 
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2.2. Содержание дисциплины 

 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных занятий  Объем, ак. ч. / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых способствует 

элемент программы 

Раздел 1.  Законодательство по охране труда (10 часов) 8  

Тема 1.1 Правовые 

вопросы по охране 

труда. 

Содержание 8/4  

Введение в предмет. Законодательство в области охраны труда. 2 ОК.01, ОК.02, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4/4 

Права и обязанности работников в области охраны труда.  

Ответственность за нарушение правил охраны труда.  

4/4 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2 

Раздел 2. Производственный травматизм и профессиональные заболевания (10 часов) 12  

Тема 2.1 Травматизм 

и профзаболевания. 

Содержание 8  

Классификация опасных и вредных производственных факторов. Возможные 

опасные и вредные факторы и средства защиты Воздействие токсичных веществ 

на организм человека.  

6 ОК.01, ОК.02, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4 
В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2 

Тема 2.2 Несчастные 

случаи 

    

Содержание 4  

Несчастный случай на производстве. Группы несчастных случаев. Расследование 

несчастных случаев на производстве. Возмещение вреда, причиненного 

работникам. Социальное страхование. 

4 ОК.01, ОК.02, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4 
В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

- 

Раздел 3.  Основы производственной санитарии (10 часов) 8/8  

Тема 3.1. 

Метеорологические 

условия 

Содержание 4/4  

Характеристика метеорологических условий. Защита организма. 4/4 ОК.01, ОК.02, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

- 

Тема 3.2. Основы 

производственной 

Содержание 4/4  

Основные требования к размещению предприятия и планировке ее территории. 4/4 ОК.01, ОК.02, ОК.04 
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санитарии Основные требования к производственным зданиям и помещениям. Нормы 

производственной санитарии 

6/6 ОК.05, ОК.09 

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4 
В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

- 

Раздел 4. Правила техники безопасности в пищевой промышленности (10 часов) 16  

Тема 4.1 

Правила техники 

безопасности 

Содержание 18/10  

Нормативно-правовые документы по охране труда и здоровья. Организация 

охраны труда на предприятии.  Виды 

контроля за соблюдением охраны труда и их характеристики. Общие требования 

безопасности на территории 

организации и в производственных помещениях. 

6 ОК.01, ОК.02, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10/10  

Составление инструкции для    работников   по вопросам техники безопасности. 

Оценка состояния техники безопасности на производственном объекте. Анализ 

безопасных приемов труда на территории организации и в производственных 

помещениях. 

10/10  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Раздел 5. Электробезопасность (10 часов) 10  

Тема 5.1 

Электробезопасность 

Содержание 10/10  

Действие электрического тока на организм человека. Анализ опасности поражения 

электрическим током. Основные меры защиты.   

10/10 ОК.01, ОК.02, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

- 

Раздел 6. Основы пожарной безопасности (10 часов) 10  

Тема 6.1 

Противопожарная 

защита 

Содержание 10/10  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10/10  

Основные понятия. Категорирование производств по взрывопожароопасности.   10/10 ОК.01, ОК.02, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

- 

Раздел 7. Первая помощь при несчастных случаях (8 часов) 8  

Тема 7.1 

Первая помощь при 

несчастных случаях 

Содержание 8/8  

Первая помощь при поражении электрическим током. Первая помощь при 

ранении. Первая помощь при ожогах. Первая помощь при обморожении. Первая 

8/8 ОК.01, ОК.02, ОК.04 

ОК.05, ОК.09 
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помощь при переломах, вывихах, ушибах и растяжении связок. Удаление 

инородных тел. Транспортировка пострадавшего. 

ПК 1.1-1.4, ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7, ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6, ПК 6.1-6.4 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2  

Всего: 74 часа  74  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

-кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный в 

соответствии с п. 6.1.2.1. образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское 

и кондитерское дело.  
 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Горькова, Н. В. Охрана труда / Н. В. Горькова, А. Г. Фетисов, Е. М. Мессинева. 

— 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2023. — 220 с. — ISBN 978-5-507-46500-2. — 

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

https://e.lanbook.com/book/310208 

2. Калинина В.М. Охрана труда в организациях питания: учебное издание / 

Калинина В.М. - Москва: Академия, 2020. - 320 c. (Специальности среднего 

профессионального образования). - URL: https://academia-library.ru - Текст: электронный 

3. Карнаух, Н. Н. Охрана труда: учебник для среднего профессионального 

образования / Н. Н. Карнаух. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство Юрайт, 

2023. — 343 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-15942-4. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/510311 

4. Сатонина, Н. Н. Охрана труда: учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. 

В. Султанова, О. С. Чечина. — Саратов: Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-

4488-1242-2. — Текст: электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды 

СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846 

5. Широков, Ю. А. Охрана труда / Ю. А. Широков. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань, 2023. — 376 с. — ISBN 978-5-507-47090-7. — Текст: электронный // Лань: 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/326168 

6.  Косолапова Н.В. Охрана труда.- Москва: КНОРУС, 2021. -182 с. – (Среднее 

профессиональное образование) 

7. Безопасность жизнедеятельности: учебник/В.Ю. Микрюков.- Москва: 

КНОРУС, 2021. - 288 с. – (Среднее профессиональное образование) 

 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/148021 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/326168
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Показатели освоенности 

компетенций 

Методы оценки 

Знает: 

Законодательство в области 

охраны труда; 

Нормативные документы по 

охране труда и здоровья, 

основы профгигиены, 

профсанитарии и 

пожаробезопасности; 

Правила и нормы охраны 

труда, техники безопасности, 

личной и противопожарной 

защиты; 

Правовые и организационные 

основы охраны труда в 

организации, систему мер по 

безопасной эксплуатации 

опасных производственных 

объектов и снижению вредного 

воздействия на окружающую 

среду, профилактические 

мероприятия по технике 

безопасности и 

производственной санитарии; 

Возможные опасные и вредные 

факторы и средства защиты; 

Действие токсичных веществ 

на организм человека; 

Категорирование производств 

по взрыво- и пожароопасности; 

Общие требования 

безопасности на территории 

организации и в 

производственных 

помещениях; 

Основные причины 

возникновения пожаров и 

взрывов; 

Особенности обеспечения 

безопасных условий труда на 

производстве; 

Порядок хранения и 

использования  средств  

коллективной и 

индивидуальной защиты; 

Предельно допустимые 

концентрации (ПДК) и 

анализирует задачу и выделяет её 

составные части, 

структурирует получаемую 

информацию;  

проявляет коммуникацию в ходе 

выполнения работ, 

грамотно оформляет документы, 

обосновывает и объясняет свои 

действия, 

Показывает высокий уровень 

знания основных понятий, 

принципов и законов в области 

защиты производственного 

персонала и населения от 

возможных последствий аварий, 

катастроф, стихийных бедствий; 

Демонстрирует системные знания 

требований по охране труда, 

безопасности жизнедеятельности 

и защиты окружающей среды при 

выполнении монтажных работ, 

техническом обслуживании и 

ремонте систем вентиляции и 

кондиционирования. 

Демонстрирует умение 

использовать средства 

индивидуальной защиты и 

оценивать правильность их 

применения. 

Владеет навыками по 

организации охраны труда, 

безопасности жизнедеятельности 

и защиты окружающей среды при 

выполнении нескольких видов 

технологических процессов. 

Демонстрирует умение  

пользоваться принципами 

разработки технических решений 

и технологий в области защиты 

производственного персонала и 

населения от возможных 

последствий аварий, катастроф, 

стихийных бедствий; 

Способен разрабатывать систему 

документов по охране труда, 

безопасности жизнедеятельности 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ  
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индивидуальные средства 

защиты; 

и защиты окружающей среды в 

монтажной или сервисной 

организации в целом. 

Способен осуществлять 

идентификацию опасных и 

вредных факторов, создаваемых 

средой обитания и 

производственной деятельностью 

человека 

Демонстрирует 

самостоятельность во владении 

навыков оценки технического 

состояния и остаточного ресурса 

оборудования в целом, отдельных 

элементов и СИЗ. 

Демонстрирует умения: 

вести документацию 

установленного 

образца по охране труда, 

соблюдать сроки её заполнения и 

условия хранения; использовать 

экобиозащитную и 

противопожарную технику, 

средства коллективной и 

индивидуальной защиты; 

определять и проводить анализ 

опасных и вредных факторов в 

сфере профессиональной 

деятельности; оценивать 

состояние техники безопасности 

на производственном объекте; 

применять безопасные приёмы 

труда на территории организации 

и в производственных 

помещениях; проводить 

аттестацию рабочих мест по 

условиям труда и 

травмобезопасности; 

инструктировать подчинённых 

работников по вопросам техники 

безопасности; соблюдать правила 

безопасности труда, 

производственной санитарии и 

пожарной безопасности. 

Умеет: 

Вести документацию 

установленного образца по 

охране труда, соблюдать сроки 

ее заполнения и условия 

хранения; 

Использовать экобиозащитную 

и противопожарную технику, 

средства индивидуальной 

защиты; 

Определять и проводить анализ 

опасных и вредных факторов в 

сфере профессиональной 

деятельности; 

Оценивать состояние техники 

безопасности на 

производственном объекте; 

Применять безопасные приемы 

труда на территории 

организации и в 

производственных 

помещениях; 

Проводить аттестацию рабочих 

мест по условиям труда, в том 

числе оценку условий труда и 

травмобезопасности; 

Инструктировать подчиненных 

работников (персонал) по 

вопросам техники 

безопасности; 

Соблюдать правила 

безопасности труда, 

производственной санитарии и 

пожарной безопасности 
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Приложение 2.16 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.07 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.07 Безопасность жизнедеятельности»: формирование общей 

культуры безопасности, направленной на сохранение жизни и здоровья в повседневной 

жизни, в экстремальных и чрезвычайных ситуациях и профессиональной деятельности, 

воспитание сознательного и ответственного отношения к вопросам личной и 

государственной безопасности. 

Дисциплина «ОП.07 Безопасность жизнедеятельности» включена в обязательную 

часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК Уметь Знать 

ОК 01 

 

распознавать в профессиональном  

и социальном контексте задачи 

и/или проблемы, относящиеся к 

кругу задач и/или проблем 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе при 

возникновении ЧС; 

анализировать задачу и и/или 

проблемы, относящиеся к 

предметной области безопасности 

жизнедеятельности, 

и выделять составные части 

подобных задач и/или проблем; 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задач и/или проблем 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности,  

в том числе при возникновении ЧС; 

составлять план действий, 

определять ресурсы, прогнозировать 

результаты реализации 

составленного плана поддержания 

безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе при 

возникновении ЧС; 

владеть способностью принимать 

решения по целесообразным 

действиям  

актуальный профессиональный  

и социальный контекст 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе 

при возникновении ЧС;  

основные источники информации  

и ресурсы для решения  

задач обеспечения безопасности 

жизнедеятельности в 

профессиональном и социальном 

контекстах: принципы, правила и 

требования безопасного поведения, 

защиты от опасностей при 

осуществлении профессиональной 

деятельности и в ЧС;  

физиологические последствия 

воздействия на человека 

травмирующих, вредных и 

поражающих факторов;  

алгоритмы и приемы защиты 

человека и среды обитания от 

негативного воздействия при ЧС;  

алгоритмы и приемы действий  

по гражданской обороне и в ЧС; 

основы обеспечения военной 

безопасности государства (для 

юношей). 

основы медицинских знаний (для 

девушек) 
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в ЧС; 

владеть методами защиты от 

вредных  

и опасных факторов ЧС, защиты 

человека  

и среды обитания от негативного 

воздействия при ЧС; приемы 

действий  

по гражданской обороне и в ЧС. 

оценивать результат и последствия 

своих действий по решению задач 

и/или проблем поддержания 

безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе при 

возникновении ЧС. 

Владеть знаниями основ 

обеспечения военной безопасности 

государства (для юношей). 

Владеть знаниями основ 

медицинских знаний (для девушек) 

ОК 02 

 

определять задачи для поиска 

информации, содержащей 

актуальные сведения о безопасности 

жизнедеятельности;  

определять необходимые источники 

информации согласно номенклатуре 

информационных источников, 

применяемых в сфере безопасности 

жизнедеятельности;  

применять приемы 

структурирования информации для 

создания устных  

и письменных сообщений, 

электронного контента и т.п. в 

процессе освоения информации о 

безопасности жизнедеятельности; 

применять ИКТ и цифровые 

инструменты для решения задач, 

связанных с профессиональным 

контекстом обеспечения 

безопасности жизнедеятельности и 

защиты окружающей среды; 

использовать современное 

программное обеспечение, 

различные цифровые средства для 

получения информации, 

позволяющей: идентифицировать 

основные опасности среды обитания 

человека, оценивать риск их 

реализации; принимать решения по 

целесообразным действиям в ЧС; 

распознавать жизненные нарушения 

номенклатуру информационных 

источников, применяемых в сфере 

безопасности жизнедеятельности: 

нормативно-правовые акты 

федерального, регионального, 

локального уровней, 

регулирующие деятельность в 

сфере безопасности 

жизнедеятельности, основы 

контроля  

и управления в сфере обеспечения 

безопасности жизнедеятельности  

и защиты окружающей среды; 

приемы структурирования 

информации, содержащей 

актуальные научные сведения о 

безопасности жизнедеятельности, и 

форматы оформления (устное 

сообщение, письменное сообщение, 

электронный контент и т.п.) данной 

информации; 

порядок применения современных 

средств и устройств 

информатизации  

и цифровых инструментов  

в обеспечении безопасности 

жизнедеятельности и защиты 

окружающей среды в процессе 

решения задач социальной и 

профессиональной деятельности 
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при неотложных состояниях  

и травмах 

ОК 04 организовывать работу коллектива  

и команды и взаимодействовать  

с коллегами, руководством, 

клиентами для создания человеко- и 

природозащитной среды 

осуществления профессиональной 

деятельности;  

психологические основы 

деятельности трудового 

коллектива, психологические 

особенности личности в сфере 

трудовой деятельности, актуальные 

для минимизации опасностей и 

эффективного управления рисками 

ЧС на рабочем месте; 

основы проектной деятельности  

в коллективе и команде по 

решению задач минимизации 

опасностей  

и эффективного управления 

рисками ЧС на рабочем месте на 

основе принципов эффективного 

взаимодействия  

по созданию человеко-  

и природозащитной среды 

осуществления профессиональной 

деятельности 

ОК 07 эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях, соблюдать 

нормы экологической безопасности 

на рабочем месте; 

содействовать практическому 

осуществлению идеи бережливого 

производства за счет минимизации 

угрозы потерь, вызываемых 

нарушениями норм безопасности 

жизнедеятельности на рабочем 

месте 

порядок действий в чрезвычайных 

ситуациях, нормы экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

способы минимизации угрозы 

потерь, вызываемых нарушениями 

норм безопасности 

жизнедеятельности на рабочем 

месте и опасность нарушения норм 

безопасности жизнедеятельности 

для реализации идеи бережливого 

производства  

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

 

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме 

практ. подготовки 

Учебные занятия 68 50 

Лабораторные и практические занятия 58 - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  2 - 

Всего 68 50 
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2.2. Содержание дисциплины 

 
Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, практических и лабораторных 

занятий 

Объем, ак. ч. / в том 

числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

Раздел 1. Теоретические основы, нормативно-правовое регулирование и органы обеспечения 

безопасности в Российской Федерации, предупреждение, предотвращение и ликвидация 

последствий чрезвычайных ситуаций (18 часов) 

18/8  

Тема 1.1. Теоретические 

основы безопасности 

жизнедеятельности 

Содержание 4  

Опасности и их показатели. Разновидности опасностей современного мира. 

Защита человека и окружающей среды от опасностей. Сущность понятия 

«безопасность жизнедеятельности». Социальные и психологические 

аспекты безопасности. Возникновение и развитие научных представлений 

о человеко- и природозащитной деятельности. Представление о системе 

«человек – среда обитания», ее структуре и функциональных связях.  

Системы безопасности и их структура. Вред, ущерб – виды и 

характеристики.  

Нормы экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности. Способы минимизации угрозы потерь, вызываемых 

нарушениями норм безопасности жизнедеятельности на рабочем месте и 

опасность нарушения норм для реализации идеи бережливого 

производства. Алгоритмы поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности на рабочем месте. 

Возможности применения ИКТ и цифровых инструментов для поиска 

актуальных сведений о безопасности жизнедеятельности для принятия 

обоснованных решений, связанных с профессиональным контекстом 

обеспечения безопасности жизнедеятельности и защиты окружающей 

среды 

4 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК07 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 1.2.  

Безопасное поведение 

человека в 

чрезвычайных ситуациях 

Содержание  8/4  

Понятие и общая классификация чрезвычайных ситуаций. ЧС природного, 

техногенного и социального характера. Общие правила безопасного 

поведения в ЧС и особенности безопасного поведения в процессе 

4  
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и способы защиты 

населения от оружия 

массового поражения 

выполнения профессиональных функций. Основы пожаробезопасности и 

электробезопасности на рабочем месте.  

Ядерное оружие и его поражающие факторы. Химическое оружие и его 

характеристика. Биологическое оружие и его характеристика. Средства 

индивидуальной и коллективной защиты населения от оружия массового 

поражения. Действия населения в очаге ядерного, химического и 

биологического поражения.  

Порядок применения современных средств и устройств информатизации и 

цифровых инструментов в обеспечении безопасного поведения в 

чрезвычайных ситуациях в процессе выполнения профессиональных 

функций.  

Основы проектной деятельности в коллективе и команде по решению задач 

минимизации опасностей и эффективного управления рисками ЧС на 

рабочем месте. Применение принципов эффективного взаимодействия по 

созданию человеко- и природозащитной среды осуществления 

профессиональной деятельности в процессе разработки проектных 

продуктов 

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 1. Правила поведения и порядок действий в 

чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера  

2/2  

Практическое занятие № 2. Использование на рабочем месте средств 

индивидуальной защиты от поражающих факторов при ЧС 

2/2  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 1.3.  

Организационные  

и правовые основы 

обеспечения 

безопасности 

жизнедеятельности в 

чрезвычайных ситуациях 

Содержание  6/4  

Единая государственная система предупреждения и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций (РСЧС). Государственные службы по охране 

здоровья и безопасности граждан. Понятие и основные задачи гражданской 

обороны. Организационная структура гражданской обороны. Основные 

мероприятия, проводимые ГО. Действия населения по сигналам 

гражданской обороны и особенности их выполнения в том случае, когда 

сигнал застал работника на рабочем месте.   

Номенклатура информационных источников, применяемых в сфере 

безопасности жизнедеятельности: нормативно-правовые акты 

федерального, регионального, локального уровней, регулирующие 

деятельность в сфере безопасности жизнедеятельности, основы контроля и 

управления в сфере обеспечения безопасности жизнедеятельности и 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК07 
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защиты окружающей среды 

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 3. Особенности выполнения работником правил 

поведения и действий по сигналам гражданской обороны 

22  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2/2  

Раздел 2. Основы военной службы и медицинской подготовки (48 часов) 48/42  

Модуль «Основы военной службы» (для юношей)   

Тема 2.1. 

Исторический генезис 

военной службы в России 

Содержание 10/8  

 Содержание этапов институционального развития отечественной воинской 

службы: этап вечевого самообложения (вторая половина IX – XV вв.); этап 

ратной повинности (середина XV – XVII вв.); этап рекрутской повинности 

(1699 – 1873 гг.); этап всеобщей воинской обязанности и его три периода: 

имперский (1874 – 1917 гг.); советский (1918 –  1991 гг.);  современной  (с 

1992 г. 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК07 

В том числе практических занятий 6/6  

Практическое занятие № 4. Военная служба в исторической ретроспективе 

и перспективе 

6/6  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Тема 2.2. Аксиология 

военной службы 

Содержание 10/8  

Аксиология военной службы как система представлений о ценностях 

профессиональной служебной деятельности в военной сфере. Типология 

ценностей военной службы по различным основаниям: по отношению к 

военной деятельности (ценности-цели, ценности-средства, предметные и 

субъектные ценности); по отношению к сфере взаимодействия субъектов 

военной службы (военно-корпоративные и военно-профессиональные 

ценности); по отношению к личности военнослужащего в сфере военной 

деятельности (духовные, прагматические, витальные ценности)  

Военная безопасность страны, защита граждан Российской Федерации от 

военных угроз, обеспечение условий для обороноспособности государства 

как ценности-цели, определяющие поведение человека в военной сфере, 

его отношение к военной службе и защите Отечества. Влияние ценностных 

ориентаций человека на его трудовую деятельность в секторе военного 

производства, участие в военно-патриотическом воспитании молодежи. 

4/2 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК07 

В том числе практических занятий 6/6  
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Практическое занятие № 5 Военная служба как личностно-значимая и 

общественная ценность 

6/6  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 2.3. 

Праксиология воинской 

службы 

Содержание 8/8  

Праксиология военной деятельности как совокупность теоретических 

представлений об эффективной организации практической деятельности 

людей в военной сфере жизни общества. Военная служба как вид 

федеральной государственной службы и разновидность профессиональной 

служебной деятельности: особенности и предназначение. Системная 

характеристика военной деятельности: цель, предмет, объект, субъект, 

содержание, способы, результат и подсистема управления. Культура 

военной службы и культурологические аспекты совершенствования 

деятельности военнослужащих на современном этапе развития военной 

сферы жизни общества 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК07 

В том числе практических занятий  6/6  

Практическое занятие №6. Самоподготовка будущего призывника к 

осуществлению военной деятельности 

6/6  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Тема 2.4. Строевая, 

огневая и физическая 

подготовка   

Содержание 10/10  

1.Строевая подготовка: строи и управление ими, строевые приемы и 

движение без оружия, строевые приемы и движение с оружием, 

выполнение воинского приветствия, выход из строя и возвращение в строй, 

подход к начальнику и отход от него, строи отделения, действия 

военнослужащих у автомобилей и на автомобилях.  

Огневая подготовка: материальная часть автомата Калашникова, разборка, 

сборка, чистка, смазка и хранение автомата, осмотр и подготовка автомата 

к стрельбе, ведение огня из автомата, ручные осколочные гранаты 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 
ОК07 

2.Цель и задачи физической подготовки, содержание, средства физической 

подготовки. Этапы проведения физической подготовки военнослужащих. 

Техника выполнения физических упражнений и формирования 

двигательных навыков. Основные формы проведения физической 

подготовки: учебные занятия, утренняя физическая зарядка, попутные 

физические тренировки 

2/2  

В том числе практических занятий 6/6  

Практическое занятие № 7. Тренинг умений строевой и физической 6/6  
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подготовки 

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

-  

Тема 2.5.  

Медико-санитарная 

подготовка 

военнослужащих 

Содержание 10/8  

1. Первая(доврачебная) помощь при ранениях, при ушибах, переломах, 

вывихах, растяжениях связок и синдроме длительного сдавливания 

2. Первая(доврачебная) помощь при ожогах, при поражении электрическим 

током, при утоплении, при перегревании/переохлаждении организма, при 

обморожении и общем замерзании, при отравлениях. Реанимационные 

мероприятия 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК07 

В том числе практических занятий 6/6  

Практическое занятие № 8. Тренинг умений оказания первой 

(доврачебной) помощи пострадавшим 

6/6  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Модуль «Основы медицинских знаний» (для девушек) 48/42  

Тема 2.1.  

Введение  

в микробиологию, 

иммунологию  

и эпидемиологию 

Содержание 16/14  

1. Определение содержания наук микробиологии, иммунологии, 

эпидемиологии. История развития микробиологии. Естественный 

микробный фон кожи. Патогенные микроорганизмы. Бессимптомная 

латентная инфекция. Инфекционные заболевания  

и бациллоносительство. Периоды протекания инфекционных заболеваний 

2 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК07 

2. Определение понятия «иммунитет». Виды и подвиды иммунитета. 

Антигены  

и антитела. Формы приобретенного иммунитета. Иммунитет и 

восприимчивость  

к инфекционным заболеваниям. Методы иммунопрофилактики 

2 

3. Общие принципы профилактики инфекционных заболеваний. 

Дезинфекция, ее виды и способы. Дезинсекция, ее виды и способы. 

Дератизация, ее виды и способы 

2 

В том числе практических занятий 8/8  

Практическое занятие № 9. Иммунитет и методы иммунопрофилактики 4/4  

Практическое занятие № 10. Правила проведения плановых мероприятий  

по дезинфекции, дезинсекции и дератизации 

4/4  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Тема 2.2.  Содержание 18/16  
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Оказание первой 

(доврачебной) помощи 

при неотложных 

состояниях  

и травматизме 

1. Понятие о неотложных состояниях, причины и факторы их вызывающие. 

Оказание первой доврачебной помощи при неотложных состояниях: 

ожогах, электротравмах, поражении молнией, отморожении, тепловом 

ударе, утоплении, отравлении, инсульте, мигрени. Методы доврачебной 

реанимации 

4/4 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК07 

2. Проблема травматизма. Понятие травмы. Виды травматических 

повреждений. Меры профилактики травматизма. Оказание первой 

(доврачебной) помощи при травмах 

4/4 

В том числе практических занятий 8/8  

Практическое занятие №11. Тренинг умений оказания первой 

(доврачебной) помощи при неотложных состояниях 

4/4  

Практическое занятие №12. Тренинг умений оказания первой 

(доврачебной) помощи при травматизме 

4/4  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Тема 2.3.  

Обеспечение здорового 

образа жизни 

Содержание 14/10  

1. Здоровье и его основные показатели. Факторы формирования здоровья. 

Здоровый образ жизни и его составляющие 

2/2 ОК 01, ОК 02, ОК 04, 

ОК07 

2.Медико-гигиенические аспекты здорового образа жизни. Двигательная 

активность и здоровье. Питание и здоровье. Факторы риска для здоровья. 

Вредные привычки и их профилактика 

4/4 

В том числе практических занятий 4/4  

Практическое занятие № 13. Оценка физического состояния. Составление 

индивидуальных карт здоровья с режимом дня, графиком питания  

4/4  

В том числе самостоятельная работа обучающихся 

Необходимость и тематика определяются образовательной организацией 

2  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного за.эчета 2  

Всего: 68 часов 68  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности», оснащенный в соответствии с п.6.1.2.1 

примерной образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Косолапова, Н. В., Безопасность жизнедеятельности: учебник / Н. В. 

Косолапова, Н. А. Прокопенко. — Москва: КноРус, 2024. — 222 с. — ISBN 978-5-406-12361-

4. — URL: https://book.ru/book/951082 — Текст: электронный. 

2. Мисюк, М. Н. Основы медицинских знаний: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / М. Н. Мисюк. — 4-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2024. — 379 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-17442-7. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/536769 

3. Сычев, Ю. Н. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Ю.Н. 

Сычев. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: ИНФРА-М, 2024. — 225 с. — (Среднее 

профессиональное образование). - ISBN 978-5-16-018956-7. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/2080530 

4. Халилов, Ш. А. Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие / Ш.А. 

Халилов, А.Н. Маликов, В.П. Гневанов ; под ред. Ш.А. Халилова. — Москва: ФОРУМ: 

ИНФРА-М, 2024. — 576 с. — (Среднее профессиональное образование). - ISBN 978-5-8199-

0789-4. - Текст: электронный. - URL: https://znanium.com/catalog/product/1932336 

5. Основы безопасности жизнедеятельности: 10-й класс: учебник / Б. О. 

Хренников, Н.В. Гололобов, Л. И. Льняная, М. В. Маслов. — Москва : Просвещение, 2023 — 

383 с.—Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

6.  Основы безопасности жизнедеятельности : 11-й класс : учебник / Б. О. 

Хренников, Н.В. Гололобов, Л. И. Льняная, М. В. Маслов. — Москва : Просвещение, 2023 — 

320 с. —Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 
 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Конституция Российской Федерации (принята всенародным 

голосованием 12.12.1993) 

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

Российской Федерации». 

3. Федеральный закон от 28.03.1998 № 53-ФЗ «О воинской обязанности и 

военной службе» (в ред. от 04.03.2013, с изм. от 21.03.1013) // СЗ РФ. — 1998. — № 

13. — Ст.1475. 

4. Федеральный закон от 21.12.1994 № 68-ФЗ «О защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» (в ред. 

от 11.02.2013) //СЗ РФ. — 1994. — № 35. — Ст. 3648. 

5. Федеральный закон от 21.07.1997 № 116-ФЗ «О промышленной 

безопасности опасных производственных объектов» (в ред. от 04.03.2013) // СЗ РФ. 

— 1997. — № 30. — Ст. 3588. 

6. Федеральный закон от 25.07.2002 № 113-ФЗ «Об альтернативной 

гражданской службе» (в ред. от 30.11.2011) // СЗ РФ. — 2002. — № 30. — Ст. 3030. 7. 

Федеральный закон от 31.05.1996 № 61-ФЗ «Об обороне» (в ред. от 05.04.2013) //СЗ 

РФ. — 1996. — № 23. — Ст. 2750. 

https://znanium.com/catalog/product/1932336


666 
 

7. Федеральный закон от 10.01.2002 № 7-ФЗ «Об охране окружающей 

среды» (в ред. от 25.06.2012, с изм. от 05.03.2013) // СЗ РФ. — 2002. — № 2. — Ст. 

133. 

8. Федеральный закон от 21.11.2011 № 323-ФЗ «Об основах охраны 

здоровья граждан в Российской Федерации» (в ред. от 25.06.2012) // СЗ РФ. — 2011. 

— N 48. — Ст. 724. 

9. Указ Президента РФ от 05.02.2010 № 146 «О Военной доктрине 

Российской Федерации» // СЗ РФ. — 2010. — № 7. — Ст. 724. 

10. Постановление Правительства РФ от 30.12.2003 № 794 «О единой 

государственной системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» (в 

ред. от 18.04.2012) // СЗ РФ. — 2004. — № 2. — Ст. 121. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знает:  

актуальный профессиональный  

и социальный контекст 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

ЧС;  

основные источники 

информации  

и ресурсы для решения  

задач обеспечения безопасности 

жизнедеятельности в 

профессиональном и социальном 

контекстах: принципы, правила и 

требования безопасного 

поведения, защиты от 

опасностей при осуществлении 

профессиональной деятельности 

и в ЧС;  

физиологические последствия 

воздействия на человека 

травмирующих, вредных и 

поражающих факторов;  

алгоритмы и приемы защиты 

человека и среды обитания от 

негативного воздействия при 

ЧС;  

алгоритмы и приемы действий  

по гражданской обороне и в ЧС; 

основы обеспечения военной 

безопасности государства (для 

юношей). 

основы медицинских знаний 

(для девушек) 

номенклатуру информационных 

источников, применяемых в 

сфере безопасности 

жизнедеятельности: нормативно-

правовые акты федерального, 

регионального, локального 

уровней, регулирующие 

деятельность в сфере 

безопасности 

жизнедеятельности, основы 

контроля  

и управления в сфере 

 В решении учебных задач 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе 

при возникновении ЧС, 

демонстрирует знание понятий: 

безопасность жизнедеятельности, 

человеко- и природозащитная 

деятельность, военная опасность, 

чрезвычайная ситуация, 

пожаробезопасность, 

электробезопасность, оружие 

массового поражения, 

 средства индивидуальной и 

коллективной защиты населения  

от оружия массового поражения, 

минимизация опасностей, 

управление рисками ЧС, 

экологическая безопасность 

осуществления 

профессиональной деятельности. 

Для юношей: военная служба, 

военная деятельность, ценности 

военной службы, строевая 

подготовка, огневая подготовка, 

физическая подготовка 

военнослужащего. Для девушек: 

дезинфекция, дезинсекция, 

дератация, первая (доврачебная) 

помощь, здоровый образ жизни; 

использует принципы, правила, 

требования безопасного 

поведения, защиты  

от опасностей при осуществлении 

профессиональной деятельности 

и в ЧС; пользуется 

номенклатурой информационных 

источников, применяемых в 

сфере безопасности 

жизнедеятельности;  применяет 

приемы структурирования и  

разнообразные форматы 

представления информации, 

содержащей актуальные научные 

сведения  

о безопасности 

жизнедеятельности,  применяет 

Экспертное 

наблюдение 

выполнения 

практических работ и 

видов работ по 

практике 

Диагностика 

(тестирование, 

контрольные работы) 
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обеспечения безопасности 

жизнедеятельности  

и защиты окружающей среды; 

приемы структурирования 

информации, содержащей 

актуальные научные сведения о 

безопасности 

жизнедеятельности, и форматы 

оформления (устное сообщение, 

письменное сообщение, 

электронный контент и т.п.) 

данной информации; 

психологические основы 

деятельности трудового 

коллектива, психологические 

особенности личности в сфере 

трудовой деятельности, 

актуальные для минимизации 

опасностей и эффективного 

управления рисками ЧС на 

рабочем месте; 

основы проектной деятельности  

в коллективе и команде по 

решению задач минимизации 

опасностей  

и эффективного управления 

рисками ЧС на рабочем месте на 

основе принципов эффективного 

взаимодействия  

по созданию человеко-  

и природозащитной среды 

осуществления 

профессиональной деятельности 

порядок действий в 

чрезвычайных ситуациях, 

правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

способы минимизации угрозы 

потерь, вызываемых 

нарушениями правил 

безопасности жизнедеятельности 

на рабочем месте и опасность 

нарушения правил безопасности 

жизнедеятельности для 

реализации идеи бережливого 

производства  

знания о правилах экологической 

безопасности, о принципах 

эффективного взаимодействия  по 

созданию человеко- и 

природозащитной среды 

осуществления 

профессиональной деятельности, 

о психологических 

рекомендациях по организации  

деятельности трудового 

коллектива и личности  в для 

минимизации опасностей и 

управлению рисками ЧС на 

рабочем месте; демонстрирует 

знание правил  дезинфекции, 

дезинсекции, дератации, оказания 

первой (доврачебной) помощи, 

ведения здорового образа жизни; 

грамотно  применяет знание 

алгоритмов  действий  

по гражданской обороне и в ЧС, 

защите человека и среды 

обитания от негативного 

воздействия при ЧС; 

использования современных 

средств  

и устройств информатизации и 

цифровых инструментов в 

обеспечении безопасности 

жизнедеятельности и защиты 

окружающей среды; 

пользуется актуальными для 

обеспечения безопасности 

жизнедеятельности 

рекомендациями по учету 

особенностей личности в сфере 

трудовой деятельности;  

демонстрирует знание 

возможностей применения ИКТ и 

цифровых инструментов для 

поиска актуальных сведений о 

безопасности жизнедеятельности; 

демонстрирует знание 

возможностей применения 

приемов минимизации опасности 

нарушения правил безопасности 

жизнедеятельности для 

реализации идеи бережливого 

производства  

Умеет:   В ходе выполнения практических  
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распознавать в 

профессиональном  

и социальном контексте задачи 

и/или проблемы, относящиеся к 

кругу задач и/или проблем 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

ЧС; 

анализировать задачу и и/или 

проблемы, относящиеся к 

предметной области 

безопасности 

жизнедеятельности, 

и выделять составные части 

подобных задач и/или проблем; 

выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задач и/или проблем 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности,  

в том числе при возникновении 

ЧС; 

составлять план действий, 

определять ресурсы, 

прогнозировать результаты 

реализации составленного плана 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

ЧС; 

владеть способностью 

принимать решения по 

целесообразным действиям  

в ЧС; 

владеть методами защиты от 

вредных  

и опасных факторов ЧС, защиты 

человека  

и среды обитания от негативного 

воздействия при ЧС; приемы 

действий  

по гражданской обороне и в ЧС. 

оценивать результат и 

последствия своих действий по 

заданий демонстрирует умение 

распознавать в 

профессиональном  

и социальном контексте задачи 

и/или проблемы, относящиеся к 

кругу задач и/или проблем 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе 

при возникновении ЧС и 

выполнять правила поведения  

в чрезвычайных ситуациях 

природного и техногенного 

характера, а также действия по 

сигналам гражданской обороны и 

применению средств 

индивидуальной защиты  

от поражающих факторов и ЧС; 

демонстрирует грамотное 

применение правил 

использования средств защиты от 

оружия массового поражения; 

грамотно осуществляет анализ 

задачи и и/или проблемы, 

относящиеся к предметной 

области безопасности 

жизнедеятельности, выделяя 

составные части подобных задач 

и/или проблем; 

корректно определяет задачи для 

поиска информации, содержащей 

актуальные сведения о 

безопасности жизнедеятельности 

и 

необходимые источники 

информации согласно 

номенклатуре информационных 

источников, применяемых в 

сфере безопасности 

жизнедеятельности; 

результативно выполняет 

информационный поиск 

сведений, необходимых для 

решения задач и/или проблем 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности,  

в том числе при возникновении 

ЧС; 

создает качественные устные  

и письменные сообщения, 

электронные контенты и т.п., 

грамотно применяя приемы 

структурирования информации; 
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решению задач и/или проблем 

поддержания безопасных 

условий жизнедеятельности, в 

том числе при возникновении 

ЧС. 

Владеть знаниями основ 

обеспечения военной 

безопасности государства (для 

юношей). 

Владеть знаниями основ 

медицинских знаний (для 

девушек) 

определять задачи для поиска 

информации, содержащей 

актуальные сведения о 

безопасности 

жизнедеятельности;  

определять необходимые 

источники информации согласно 

номенклатуре информационных 

источников, применяемых в 

сфере безопасности 

жизнедеятельности;  

применять приемы 

структурирования информации 

для создания устных  

и письменных сообщений, 

электронного контента и т.п. в 

процессе освоения информации 

о безопасности 

жизнедеятельности; 

применять ИКТ и цифровые 

инструменты для решения задач, 

связанных с профессиональным 

контекстом обеспечения 

безопасности жизнедеятельности 

и защиты окружающей среды; 

использовать современное 

программное обеспечение, 

различные цифровые средства 

для получения информации, 

позволяющей: 

идентифицировать основные 

опасности среды обитания 

человека, оценивать риск их 

демонстрирует ИКТ-

компетентность в решения задач, 

связанных с профессиональным 

контекстом обеспечения 

безопасности жизнедеятельности 

и защиты окружающей среды; 

использует современное 

программное обеспечение, 

различные цифровые средства 

для 

получения информации, 

позволяющей: идентифицировать 

основные опасности среды 

обитания человека, оценивать 

риск их реализации; принимать 

решения по целесообразным 

действиям в ЧС. 

правильно составляет план 

действий, определят ресурсы, 

прогнозирует результаты 

реализации составленного плана 

поддержания безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе 

при возникновении ЧС; 

корректно осуществляет оценку 

результата и последствий своих 

действий по решению задач и/или 

проблем поддержания 

безопасных условий 

жизнедеятельности, в том числе 

при возникновении ЧС. 

В ситуациях деловых игр, 

имитирующих деятельность по 

созданию человеко- и 

природозащитной среды на 

рабочем месте результативно 

организует работу коллектива  

и команды и эффективно   

взаимодействует  

с коллегами, руководством, 

клиентами на основе правил 

бесконфликтного поведения; 

демонстрирует грамотное 

применение норм экологической 

безопасности на рабочем месте; 

демонстрирует умение 

разрабатывать систему мер по 

минимизации угрозы потерь, 

вызываемых нарушениями 

правил безопасности 

жизнедеятельности на рабочем 

месте 
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реализации; принимать решения 

по целесообразным действиям в 

ЧС; распознавать жизненные 

нарушения при неотложных 

состояниях  

и травмах 

организовывать работу 

коллектива  

и команды и взаимодействовать  

с коллегами, руководством, 

клиентами для создания 

человеко- и природозащитной 

среды осуществления 

профессиональной деятельности; 

применять правила поведения  

в чрезвычайных ситуациях 

природного,  

техногенного и социального 

характера. 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях, 

соблюдать нормы экологической 

безопасности  

содействовать практическому 

осуществлению идеи 

бережливого производства за 

счет минимизации угрозы 

потерь, вызываемых 

нарушениями правил 

безопасности жизнедеятельности 

на рабочем месте 

Для девушек: демонстрирует 

применение алгоритма 

распознавания жизненных 

нарушений при неотложных 

состояниях  

и травмах. демонстрирует умение 

проводить мероприятия  

по дезинфекции, дезинсекции, 

дератации составлять 

индивидуальные карты здоровья 

с режимом дня, графиком 

питания с возможностью 

отслеживать свои показания; 

оказывать первую (доврачебную) 

помощь при неотложных 

состояниях  

и травматизме. 

Для юношей: выполнять 

упражнения и команды по 

физической, строевой подготовке; 

разрабатывать и осуществлять 

программу самоподготовки 

будущего призывника к 

осуществлению военной 

деятельности; оказывать первую 

(доврачебную) помощь 

пострадавшим. 
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Приложение 2.17 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.В 10 КАЛЬКУЛЯЦИЯ И УЧЕТ В ОБЩЕСТВЕННОМ ПИТАНИИ» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.В 10 Калькуляция и учет в общественном питании»: 

формирование общей культуры безопасности, направленной на сохранение жизни и здоровья 

в повседневной жизни, в экстремальных и чрезвычайных ситуациях и профессиональной 

деятельности, воспитание сознательного и ответственного отношения к вопросам личной и 

государственной безопасности. 

Дисциплина «ОП.В 10 Калькуляция и учет в общественном питании» включена в 

вариативную часть общепрофессионального цикла образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК Уметь Знать 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7,  

ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-5, ОК 09 

-вести учет, оформлять документы 

первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары в кладовой 

организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и 

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 
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-составлять отчеты по платежам. - понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных това-

ров;  

-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате 

наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

Для достижения дополнительных результатов по запросу работодателей, освоение 

которых обеспечит вариативная часть образовательной программы, а также выявление 

набора показателей, связанных с освоением цифровых компетенций, обеспечивающих 

профессиональную деятельность будущих специалистов определено 126 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 100 60 

Лабораторные и практические занятия 28 - 

Самостоятельная работа 8 - 

Промежуточная аттестация  18 - 

Всего 126 60 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, ак. ч. / в 

том числе в 

форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1.   
Общая  

характеристика 

бухгалтерского 

учета  

  

Содержание учебного материала   12 ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7,  

ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-5, ОК 09 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7,  

ПК 4.2-4.6,  

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи 

бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского 

учета  

2 

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном 

питании. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности  

2 

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях 

питания, их классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению 

документов  

2 

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета на 

предприятии ресторанного бизнеса  

4 

Самостоятельная работа обучающихся   

Изучение Федерального закона "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ 

(действующая редакция, 2016) Источники информации Федеральный закон "О 

бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая редакция, 2016) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/  

2 

Тема 2.  

Ценообразование  

в общественном  

питании  

Содержание учебного материала   38/22 

1. Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций питания  4 

2. Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства  

4 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета  4/2 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления  4/2 

5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных 4 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
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кондитерских и булочных изделий как основные нормативные документы для 

определения потребности в сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и 

кондитерских изделий  

ПК 5.2-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-5, ОК 09 
Тематика практических занятий   18/18 

1. Работа со Сборником рецептур: расчет требуемого количества сырья, продуктов для 

приготовления продукции собственного производства, определение процентной доли 

потерь е при различных видах обработки сырья  

6/6 

2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день  6/6 

3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. Калькуляция розничных 

цен на мучные и кондитерские изделия. Оформление калькуляционных карточек.  

6/6 

Тема 3.  

Материальная 

ответственность.  

Инвентаризация  

Содержание учебного материала   10/8 ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7,  

ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-5, ОК 09 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о 

полной индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета 

доверенностей на получение материальных ценностей. Отчетность материально 

ответственных лиц  

4/4 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, 

порядок ее проведения и документальное оформление  

4/4 

Самостоятельная работа обучающихся  

1.Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная ответственность сторон 

трудового договора)  

2.Изучение Приказа Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об 

утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

обязательств" 

Источники информации  

1. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: 

офиц. текст:  

[по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской 

Федерации).  
2. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении 

Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

обязательств" http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

2 

Тема 4.   
Учет сырья, 

Содержание учебного материала   12/12 ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного 4/4 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
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 продуктов и тары 

в кладовых  

организаций  

питания. Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, 

документальное оформление поступления сырья и товаров от поставщиков 

ПК 3.2-3.7,  

ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-5, ОК 09 

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения 

товарной книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление 

отпуска продуктов из кладовой 

4/4 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  4/4 

Практические занятия 4. Оформление документов первичной отчетности по учету 

сырья товаров и тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчета 

за день  

4/4 

Тема 5.  

Учет продуктов на 

производстве,  

отпуска и  

реализации  

продукции и  

товаров  

предприятиями  

общественного  

питания  

Содержание учебного материала   18/18 ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7,  

ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-5, ОК 09 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания  4/4 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное 

оформление и учет реализации отпуска готовой продукции  

4/4 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и 

тары на производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском 

цехе  

4/4 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  6/6 

Практические занятия 5-6. Оформление документов первичной отчетности по учету 

сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве.  

6 

Тема 6.  

Учет денежных 

средств,  

расчетных и 

кредитных  

операций  

Содержание учебного материала   18 ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7,  

ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-5, ОК 09 

1.Правила торговли. Виды оплаты по платежам   4 

2.Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями  

4 

3.Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-

кассовых машинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное 

оформление поступления наличных денег в кассу и к выдаче 

4 

4.Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 4 

Самостоятельная работа обучающихся   

Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав 

потребителей, «Типовых правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением», Правил розничной торговли 

(текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены Постановлением Правительства 

4 
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Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.   

Источники информации   

1. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав 

потребителей http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/  

2. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 

30.08.1993 N 104)  

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/   

3. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года 

№ 55.  

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 18 часов  18  

Всего: 126 часов 126   

 

 

 

 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет оснащенный в соответствии с приложением 3 ПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: 

федер. закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 

2016 г.]. – М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с 

комментариями к изменениями).   

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: 

офиц. текст: [по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы 

Российской Федерации). 3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс 

Российской Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по 

состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с.   

3.ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.  

4.ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия 

– Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

5.ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

6.ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.  

7.ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания.  

8.ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия"  

9.Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, 

менеджмента и маркетинга в общественном питании: учебник для студентов 

СПО/ С.Б. Жабина,  

10.О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова.- 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр 

«Академия», 2015. – 336 с.  

11.Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся учреждений нач. 

проф. образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр 

«Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013.-176с.  

 Электронные  издания:  

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ 

(действующая редакция, 2016) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/  

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
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2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав 

потребителей»  

3. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/  

4. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при 

осуществлении денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 

30.08.1993 N 104)  

5. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/   

6. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об 

утверждении Методических указаний по инвентаризации имущества и 

финансовых 

обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/   

7. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 

18.01.2016 г.)  

8. Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 

19 января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/  

9. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) 

Утверждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 

19 января 1998 года № 55.  

10. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/  

 

 Дополнительные источники (печатные издания)  

1) Быстров С.А.  Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное 

пособие/ Быстров С.А. – М.: Форум, 2011. -  464с.  

2) Ефимова О.П.  Экономика общественного питания: учеб. пособие для вузов 

/ О.П. Ефимова; Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: Новое 

знание, 2008. - 348с.   

3) Перетятко Т.И. П27 Основы калькуляции и учета в общественном питании: 

Учебнопракти ческое пособие. - 6-е изд., перераб. и доп. - М.: Издательско-

торговая корпора ция «Дашков и К0», 2007. - 232 с.  

 Интернет-ресурсы  

1. http://economy.gov.ru   

2. http://www.consultant.ru   

  

 

 

 

 
 

 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli
http://economy.gov.ru/
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

Знания: 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету;  

- задачи бухгалтерского учета;  

-предмет и метод 

бухгалтерского учета;   

-элементы бухгалтерского 

учета, принципы и формы 

организации бухгалтерского 

учета  

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании;  

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе;  

- формы документов, 

применяемых в организациях 

питания, их классификацию;  

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов;  

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера;  

- понятие цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции 

и порядок определения 

розничных цен на продукцию 

собственного производства;  

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды 

и методы расчета.  

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления;  

-правила документального 

оформления движения 

материальных ценностей;  

- источники поступления 

продуктов и тары;  

-правила оприходования 

товаров и тары материально-

ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов.  

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной 

терминологии  

  

  

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов.  

  

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям  

  

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий и 

т.д.   

-Точность расчетов  

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов 

действий и т.д.  

Правильное выполнение заданий 

в полном объеме  

  

 

Текущий контроль 

при проведении:  

-письменного/устного 

опроса;  

-тестирования;  

 -оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы   

 

 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

 -письменных/устных 

ответов,   

-тестирования.  

 

Текущий контроль:  

-защита отчетов по 

практическим 

занятиям;  

-оценка заданий для 

аудиторной 

(самостоятельной) 

работы  

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий  

  

 

 

Промежуточная 

аттестация:  

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене   
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товаров;   

-методику осуществления 

контроля за товарными 

запасами;   

-понятие и виды товарных 

потерь, методику их списания;   

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов;  

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц;  

- порядок оформления и учета 

доверенностей;  

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей;  

- правила торговли;  

- виды оплаты по платежам;  

- виды и правила осуществления 

кассовых операций;  

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате 

наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты;  

- правила поведения, степень 

ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями;  

Умения:  

- оформлять документы 

первичной отчетности и вести 

учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и 

полуфабрикатов на 

производстве,   

-оформлять документы 

первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания;  

-составлять товарный отчет за 

день;  

-определять процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки 

сырья;  

- составлять план-меню, 

работать со сборником рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 

технологическими и технико - 
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технологическими картами;  

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки;  

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве;  

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации при 

расчетах с потребителями;  

-принимать оплату наличными 

деньгами;  

-принимать и оформлять 

безналичные платежи;  

-составлять отчеты по платежам 
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Приложение 2.18 

к ОПОП-П по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рабочая программа дисциплины 

«ОП.В 11 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА И БЕРЕЖЛИВОЕ ПРОИЗВОДСТВО» 
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4. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.В 11 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА И БЕРЕЖЛИВОЕ ПРОИЗВОДСТВО» 

 

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Цель дисциплины «ОП.В 11 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА И 

БЕРЕЖЛИВОЕ ПРОИЗВОДСТВО»: формирование общей культуры безопасности, 

направленной на сохранение жизни и здоровья в повседневной жизни, в экстремальных и 

чрезвычайных ситуациях и профессиональной деятельности, воспитание сознательного и 

ответственного отношения к вопросам личной и государственной безопасности. 

Дисциплина «ОП.В 11 ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВА И БЕРЕЖЛИВОЕ 

ПРОИЗВОДСТВО» включена в вариативную часть общепрофессионального цикла 

образовательной программы. 

 

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

Результаты освоения дисциплины соотносятся с планируемыми результатами 

освоения образовательной программы, представленными в матрице компетенций 

выпускника (п. 4.3.3 ПОП-П). 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 

 

Код ОК Уметь Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

Распознавать задачу и/или 

проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действий. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02. 

Осуществлять поиск, 

анализ и  

интерпретацию 

информации, 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска. 

Номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности 
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необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

Приемы структурирования 

информации.  

Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности.  

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04. 

Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной 

деятельности. 

 

ОК 05. 

Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, применять 

стан-дарты 

антикоррупционного 

поведения 

Описывать значимость своей 

профессии. 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по профессии. 

 

Сущность гражданско-

патриотической позиции.  

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения входе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

Соблюдать нормы 

экологической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

Правила экологической 

безопасности приведении 

профессиональной 

деятельности. 
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ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

профессиональной 

деятельности по профессии. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применять средства 

информационных технологий 

для решения 

профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ПК 7.1- 7.3 

ПК 8.1.- 8.2 

 

-составлять и заключать 

договора на поставку 

товаров; 

-осуществлять приемку 

продуктов по количеству и 

качеству; 

-разрабатывать структуру 

производства; 

-рационально и эффективно 

организовывать 

технологический процесс 

производства и реализации 

готовой продукции, труд 

персонала; 

-обеспечивать соблюдение 

технологического процесса 

производства, проводить 

бракераж готовой продукции; 

-выстроить технологическую 

цепочку по принципу «точно 

вовремя» для ресторана; 

- выстроить работу ресторана 

по принципу «автоматизации 

с человеческим; 

- внедрить инструменты 

бережливого производства и 

lean-концепции на 

производство; 

- выделить виды потерь на 

производстве; 

-построить карты потока 

будущего состояния процесса 

производства. 

-основные понятия, термины 

и определения в области 

организации производства и 

бережливого производства; 

-классификацию услуг 

общественного питания и 

общие требования к ним; 

-виды и характеристику 

торговых помещений, 

мебели, посуды, приборов, 

столового белья; 

-правила составления и 

оформления меню; 

-порядок предоставления 

различных услуг; 

-классификацию 

предприятий общественного 

питания, особенности их 

деятельности; 

-структуру предприятий; 

-организацию снабжения 

складского и тарного 

хозяйства; 

-структуру производства, 

элементы 

производственного и 

технологического 

процессов; 

-организацию процессов 

производства и реализации 

продукции, работы 

основных производственных 

цехов и вспомогательных 

помещений; 

-основные категории 

производственного 

персонала, требования к 

нему; 

-схему «бережливого 

производства». 



691 
 

1.3.Обоснование часов вариативной части ОПОП-П 

Для достижения дополнительных результатов по запросу работодателей, освоение 

которых обеспечит вариативная часть образовательной программы, а также выявление 

набора показателей, связанных с освоением цифровых компетенций, обеспечивающих 

профессиональную деятельность будущих специалистов определено 82 часа. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Трудоемкость освоения дисциплины  

Наименование составных частей 

дисциплины 
Объем в часах 

В т.ч. в форме практ. 

подготовки 

Учебные занятия 76 50 

Лабораторные и практические занятия 30 - 

Самостоятельная работа 6 - 

Промежуточная аттестация  - - 

Всего 82 50 
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2.2. Содержание дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем, ак. ч. / в 

том числе в форме 

практической 

подготовки, ак. ч. 

Коды компетенций, 

формированию которых 

способствует элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Организация производства 58/42 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

Тема 1.1. 

Введение 

Классификация 

предприятий 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала. 

1.Основные понятия: общественное питание, услуги общественного питания. 

Основные понятия и определения. Организационно-правовые формы и 

классификация предприятий общественного питания, особенности их 

производственной и торговой деятельности. Классификация, основные типы и классы 

предприятий, требования к ним. Отличительные признаки различных типов и 

классов.  

2 

Тема 1.2. 

Организация 

продовольственног

о и  

материально-

технического 

снабжения 

Содержание учебного материала. 

1.Современные требования к организации снабжения продовольственного и 

материально-технического. Источники снабжения и поставщики продовольственного 

сырья, нормативные документы, регламентирующие договорные отношения. Формы 

и способы доставки продуктов. Правила приемки продовольственных товаров, 

товарные запасы. Организация продовольственного и материально-технического 

снабжения. 

2 

Тематика практических занятий 4/2 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

Практическое занятие № 1.  

Составление договора поставки на продовольственные товары.  

2 

Практическое занятие № 2.  

Решение ситуационных задач по правилам приемки товаров. Документальное 

оформление приемки товаров. 

2/2 

Тема 1.3. 

Организация 

складского и 

тарного  

хозяйства 

 

Содержание учебного материала. 

1.Виды складских помещений, требования к ним. Комплекс складских операций. 

Оборудование складских помещений, в т. ч. инвентарь, инструменты. Условия 

хранения продуктов, их отпуск на производство. Организация тарного хозяйства. 

4/4 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

Тематика практических занятий 4/4 

Практическое занятие № 3.  

Решение ситуационных задач по правилам приемки, хранения и отпуска продуктов на 

2 
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производство.  

Практическое занятие № 4.  

Документальное оформление отпуска продуктов. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Анализ организации складского хозяйства и хранения продуктов в конкретном 

предприятии.  

- 

Тема 1.4. 

Организация  

работы  

основных  

производственных  

цехов  

 

Содержание учебного материала. 22/22 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

1.Назначение, размещение производственных цехов, ассортимент выпускаемой 

продукции. Организация технологического процесса и рабочих мест в заготовочных 

цехах (овощной, мясной, рыбный).  

4/4 

2.Организация технологического процесса и рабочих мест в заготовочном цехе 

(кондитерский). Организация технологического процесса и рабочих мест в 

доготовочных цехах (горячий и холодный).  

4/4 

3.Организация технологического процесса и рабочих мест в специализированных 

цехах. Организация технологического процесса и рабочих мест в бесцеховой 

структуре. Условия труда в цехах. 

4/4 

Тематика практических занятий 10/10 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

Практическое занятие № 5.  

Подбор оборудования и инвентаря для овощного цеха по нормам оснащения с учетом 

составленной производственной программы.  

2 

Практическое занятие № 6.  

Подбор оборудования и инвентаря для мясо-рыбного цеха по нормам оснащения с 

учетом составленной производственной программы. 

2 

Практическое занятие № 7.  

Подбор оборудования и инвентаря для кондитерского цеха по нормам оснащения с 

учетом составленной производственной программы. 

2 

Практическое занятие № 8.  

Подбор оборудования и инвентаря для холодного цеха по нормам оснащения с 

учетом составленной производственной программы. 

2 

Практическое занятие № 9.  

Подбор оборудования и инвентаря для горячего цеха по нормам оснащения с учетом 

составленной производственной программы. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Составление схем организации технологических процессов в заготовочных, 

специализированных и доготовочных цехах предприятия. 

2 
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Тема 1.5. 

Организация  

работы   

вспомогательных  

помещений 

Содержание учебного материала. 

1.Производственные вспомогательные помещения: понятия и назначение. 

Размещение, организация работы производственных вспомогательных 

помещений.Условия труда в производственных вспомогательных помещениях. 

2  

Тематика практических занятий 2/2 

Практическое занятие № 10.  

Подбор оборудования и инвентаря для работы производственных вспомогательных 

помещений. 

2/2 

Тема 1.6. 

Организация  

работы раздачи. 

 

Содержание учебного материала.  8/8 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

Правила реализации готовой кулинарной продукции на предприятии, вне зала, вне 

предприятия, их информационное обеспечение. Назначение, виды и организация 

работы раздачи. 

2/2 

Особенности реализации покупных товаров. Дополнительные услуги по реализации 

готовой продукции. 

2/2 

Тематика практических занятий 4/4 

Практическое занятие № 11.  

Подбор оборудования и инвентаря для универсальной раздачи. Выбор вида раздачи в 

зависимости от типа предприятия и особенностей организации его работы. 

2/2 

Практическое занятие № 12.  

Подбор оборудования и инвентаря для линии самообслуживания. Подбор секций в 

зависимости от типа предприятия и особенностей организации его работы. 

2/2 

Тема 1.7. 

Организация труда 

персонала на 

производстве. 

Содержание учебного материала. 

1.Основные понятия, сущность, задачи, направления организации труда. Основы 

нормирования труда. Требования к производственному персоналу 

2 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

Раздел 2. Бережливое производство 28/8 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

Тема 2.1. 

Производственная 

система 

бережливого 

производства. 

Содержание учебного материала. 

1.Бережливое производство: понятие, значение в современном мире, для 

ресторанного бизнеса. Актуальность организации «бережливого производства» на 

предприятиях общественного питания. Особенности организации бережливого 

производства. 

2 

Тема 2.2. 

Принципы 

бережливого 

Содержание учебного материала. 12/4 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  1.Создатель схемы «бережливое производство». Основы принципов 

производственной системы бережливого производства. Организация работы по 

4 
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производства. 

 

принципу «точно вовремя» (just-in-time). ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

2.Организация работы по принципу автономизации (autonomation), или 

автоматизации с использованием интеллекта, или «автоматизацией с человеческим 

лицом». 

4 

Тематика практических занятий 4/4 

Практическое занятие №13.  

Выстроить технологическую цепочку по принципу «точно вовремя» для ресторана. 

2 

Практическое занятие №14.  

Выстроить работу ресторана по принципу  «автоматизации с человеческим лицом». 

2 

Тема 2.3. 

Внедрение 

инновационной 

системы 

менеджмента на 

основе концепции 

бережливого 

производства. 

Содержание учебного материала. 8/2 ПК 1.2-1.4, ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.7, ПК 4.2-4.6,  

ПК 5.2-5.6, ПК 6.1-6.5 

ПК 7.1 – 7.3 

ПК 8.1 – 8.2 

ОК 1-9 

Концепция бережливого производства. Инновационная система менеджмента. 

Внедрение инструментов бережливого производства и lean-концепции на 

производство. 

2 

Управление качеством на производстве. Основные показатели бережливого 

производства. Виды потерь на производстве. 

2 

Тематика практических занятий 2/2 

Практическое занятие №15.  

Определить виды потерь в ресторане на различных участках производства. 

2/2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Определить каковы основные ошибки при внедрении бережливого производства. 

2 

Тема 2.4. 

Повышение 

конкурентоспособн

ости предприятия 

за счет адаптации 

элементов 

бережливого 

производства 

Содержание учебного материала. 6 

1.Конкурентоспособность товаров и услуг общественного питания. Влияние системы 

бережливого производства на выявление скрытого потенциала предприятий и 

повышение их конкурентоспособности. 

2 

2.Построение карты потока будущего состояния процесса производства. Основные 

этапы внедрения бережливого производства на предприятие. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Как бережливое производство соотносится с другими методиками улучшения 

2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 часа  2 

Всего: 82 часа  82  

 

 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Кабинет, оснащенный в соответствии с приложением 3 ПОП-П.  

 

3.2. Учебно-методическое обеспечение 

3.2.1. Основные печатные и/или электронные издания 

1. Вумек Дж., Джонс Д. Бережливое производство: Как избавиться от 

потерь и добиться процветания вашей компании. − М.: Альпина 

Бизнес Букс, 2010. 

2. Радченко Л. А. Организация производства на предприятиях 

общественного питания; Феникс - Москва, 2012. 

3. Суетина Т.А., Махтеева Е.А. Lean-программа как способ управления 

lean-преобразованиями на предприятии // Современные технологии 

управления. - 2012. - № 12 (24). - № рег. статьи 0421200170 

4. Торопова Н. Д. Организация производства на предприятии 

общественного питания; Феникс - Москва, 2010 

5. Четыркина Н.Ю. Система управления конкурентоспособностью: 

уровни, параметры и конкурентные преимущества // Креативная 

экономика. - 2012. - № 3 (63). - c. 15-20.  

6. Щетинина Н.Ю. Конкурентоспособность технологических кластеров // 

Креативная экономика. - 2012. - № 12 (72). - c. 72-80. -  
 

1.2.2. Электронные издания: 

1. http://sovman.ru. 

2. http://www.creativeconomy.ru/articles/19700/ 

3. http://www.creativeconomy.ru/articles/26607/. 

4. http: // pravo.gov.ru. 

5. http://foodis.ru/ article/trebovaniya-k-predpriyatiyam-obshhepita. 

 

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Зигель С. и Л., Лингер Х. и Р., Штиклер Г., Гутмайер В. Ресторанный 

сервис. - М.:Центрполиграф, 2002 

2. Мрыхина Е. Б. Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебное пособие. - М.: ИД «ФОРУМ»: ИНФРА-

М, 2008 

3. Справочник технолога общественного питания. - М.:Колос, 2006 

4. Справочник руководителя предприятий общественного питания. - М., 

2010г. 

5. Шук Д. Учитесь видеть бизнес-процессы. Практика построения карт 

потоков создания ценности / Пер. с англ., 2-е изд. - М.: Альпина Бизнес 

Букс: CBSD, Центр развития деловых навыков, 2006. 
 

 

 

http://sovman.ru/
http://www.creativeconomy.ru/articles/19700/
http://www.creativeconomy.ru/articles/26607/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ  

ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Показатели освоенности 

компетенций 
Методы оценки 

- Знать:  

- основные понятия, термины и 

определения в области 

организации производства и 

бережливого производства; 

- классификацию услуг 

общественного питания и общие 

требования к ним; 

- виды и характеристику 

торговых помещений, мебели, 

посуды, приборов, столового 

белья; 

- правила составления и 

оформления меню; 

- порядок предоставления 

различных услуг; 

- классификацию предприятий 

общественного питания, 

особенности их деятельности; 

- структуру предприятий; 

- организацию снабжения 

складского и тарного хозяйства; 

- структуру производства, 

элементы производственного и 

технологического процессов; 

- организацию процессов 

производства и реализации 

продукции, работы основных 

производственных цехов и 

вспомогательных помещений; 

- основные категории 

производственного персонала, 

требования к нему; 

схему «бережливого 

производства»; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

приме-нения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

самостоятельной 

работы (докладов, 

рефератов) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования 

Уметь: 

- составлять и заключать 

договоры на поставку товаров; 

- осуществлять приемку 

продуктов по количеству и 

качеству; 

- разрабатывать структуру 

производства; 

- рационально и эффективно 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 

Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 



698 
 
 

организовывать 

технологический процесс 

производства и реализации 

готовой продукции, труд 

персонала; 

- обеспечивать соблюдение 

технологического процесса 

производства, проводить 

бракераж готовой продукции; 

- выстроить технологическую 

цепочку по принципу «точно 

вовремя» для ресторана; 

- выстроить работу ресторана 

по принципу «автоматизации с 

человеческим; 

- внедрить инструменты 

бережливого производства и 

lean-концепции на 

производство; 

- выделить виды потерь на 

производстве; 

- построить карты потока 

будущего состояния процесса 

производства. 

 

и т.д.  

Точность оценки, самооценки 

выполнения 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий и 

т.д. 

 

самостоятельной 

работы. 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на зачете 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Приложение 3 

к ОПОП-П по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Материально-техническое оснащение специальных помещений для реализации образовательной программы,  

включая программное обеспечение 

1. Материально-техническое оснащение  

 

1.1. Оснащение кабинетов 

Кабинет «Общеобразовательных дисциплин» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  1) 30 посадочных места 

обучающихся; 

2) рабочее место преподавателя 

3) Шкафы 

4) Доска учебная 

Мебель Основное Учебный кабинет является 

учебно-методическим центром 

для преподавания в процессе 

реализации и освоения ОПОП в 

области общеобразовательных 

дисциплин. Материально-

технической и методической 

базой образовательного процесса 

и представляет собой 

специализированную аудиторию, 

предназначенную для 

совместной деятельности 

преподавателей и студентов в 

изучении наук в соответствии с 

ФГОС СПО, учебными планами 

ОД 01 Русский язык 

ОД 02 Литература 

ОД 03 История 

ОД 04 

Обществознание 

ОД 05 География 

ОД 07 Математика 

ОД 11 Физика 

ОД 12 Химия 

ОД 13 Биология 

2.  
Плакаты и планшеты, раздаточный 

материал, презентации по 

дисциплинам , карты, схемы, 

атласы, калькуляторы. 

Оборудование Основное 

3.  
1) ПК для учителя 

2) Проектор 

3) Интерактивная доска 

ТС Основное 

4.  1) рабочие программы 

2) Примерные рабочие программы 

3) КТП 

УМК Основное 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

4) Технологические карты занятий 

5) методические рекомендации для 

проведения лабораторных и 

практических работ; 

6) КИМы 

7) ФОСы 

8) Нормативные и правовые 

документы; 

и программами, а также для 

консультационной и творческой 

работы. Организация вместе с 

преподавателями внеаудиторной 

и научно-исследовательской 

работы студентов 

 

Кабинет «Социально - экономических дисциплин» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  1) 30 посадочных места 

обучающихся; 

2) рабочее место преподавателя 

3) Шкафы 

4) Доска учебная 

Мебель Основное Учебный кабинет является 

учебно-методическим центром 

для преподавания в процессе 

реализации и освоения ОПОП в 

области общеобразовательных 

дисциплин. Материально-

технической и методической 

базой  образовательного 

процесса и представляет собой 

специализированную аудиторию, 

предназначенную для 

ОГСЭ.01 Основы 

философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.05 

Психология общения 

2.  
Плакаты и планшеты, раздаточный 

материал, презентации по 

дисциплинам карты, схемы, атласы, 

калькуляторы 

Оборудование Основное 

3.  
1) ПК для учителя 

2) Проектор 

ТС Основное 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

3) Интерактивная совместной деятельности 

преподавателей и студентов в 

изучении наук в соответствии с 

ФГОС СПО, учебными планами 

и программами, а также для 

консультационной и творческой 

работы. Организация вместе с 

преподавателями внеаудиторной 

и научно-исследовательской 

работы студентов 

4.  
рабочие программы 

2) Примерные рабочие 

программы 

3) КТП 

4) Технологические карты 

занятий 

5) методические рекомендации 

для проведения лабораторных и 

практических работ; 

6) КИМы 

7) ФОСы 

8) нормативные и правовые 

документы; 

УМК Основное 

 

Кабинет «Иностранного языка в профессиональной деятельности» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  1) 12 посадочных места 

обучающихся; 

2) рабочее место преподавателя 

3) Шкафы 

4) Доска учебная 

Мебель Основное Учебный кабинет является 

учебнометодическим центром 

для преподавания в процессе 

реализации и освоения ОПОП в 

ОГСЭ.03 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

2.  
Плакаты и планшеты, раздаточный 

материал, презентации по 

дисциплинам, карты 

(Великобритании, США) схемы,. 

алфавит, Словари. 

Оборудование Основное области общеобразовательных 

дисциплин. 

Материально- технической и 

методической базой 

образовательного процесса и 

представляет собой. 

Специализированную 

аудиторию, 

предназначенную для 

совместной деятельности 

преподавателей и студентов в 

изучении наук в соответствии с 

ФГОС СПО, учебными планами 

и программами, а также для 

консультационной и творческой 

работы. Организация вместе с 

преподавателями внеаудиторной 

и научно-исследовательской 

работы студентов 

ОД 06 Иностранный 

язык 

3.  1) ПК для учителя 

2) Проектор 

3) Интерактивная 

ТС Основное 

4.  
1)  рабочие программы 

2)  Примерные рабочие 

программы 

3)  КТП 

4)  Технологические карты 

занятий 

5)  методические рекомендации 

для проведения лабораторных и 

практических работ; 

6)  КИМы 

7)  ФОСы 

8) нормативные и правовые 

документы; 

УМК Основное 
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Кабинет «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  1) 24 посадочных места 

обучающихся; 

2) рабочее место преподавателя 

3) Шкафы 

4) Доска учебная 

5) Демонстрационный стол 

6.) Шкаф для оборудования, 

7) Сейф, 

8) Тумба для реактивов 

Мебель Основное В кабинете располагаются 

следующие помещения: 

- помещения для проведения 

подготовительных работ 

(моечная, приготовление и 

разлив питательных 
сред и др-); 

ОП. 01 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена 

2.  1) калькуляторы, карты, схемы 

продовольственных товаров, 

2) Вытяжной шкаф, 

3) Микроскоп Биомед, 

4) Спиртовки, 

5) Пипетки, 

6) Капельница 2-60, 

7) Стаканы, Промывалка, 

8) Термометр 100 (0+100), 

9) Чашка ЧБН 100*20 

Оборудование Специализированное - помещение для стерилизации 

питательных сред и 

лабораторной посуды 

(стерилизационная); 

помещение с холодильной 

камерой или холодильниками 

для хранения питательных сред 

и диагностических препаратов; 

-  помещение для работы с 

документами и литературой; 

-  помещение для хранения 

и одевания рабочей одежды; 

Применяемые окрасочные 

материалы устойчивы к 

действию моющих и 

3.  1) ПК 

2)  Проектор 

3) Интерактивная 

ТС Основное 

4.  
1)  рабочие программы 

2)  Примерные рабочие 

УМК Основное 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

программы 

3)  КТП 

4)  Технологические карты 

занятий 

5)  методические рекомендации 

для проведения лабораторных и 

практических работ; 

6)  КИМы 

7)  ФОСы 

8) нормативные и правовые 

документы; 

9 ) унифицированные формы 

технологических карт, 

калькуляционных карт, 10) 

Инструкции по технике безопасности 

работы с электрооборудованием, по 

противопожарной безопасности 

дезинфицирующих средств; - 

двери изготовлены из 

материалов, устойчивых к 

влажной обработке; 

-  стыки внутренних 

строительных ограждающих 

конструкций и проходы 

коммуникаций через них 

загерметизированы; 

-  электрооборудование, 

кабельные изделия, 

осветительная арматура для 

лабораторных помещений 2 

класса 

 

Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
1) доска учебная; 

2) рабочее место преподавателя; 

Мебель Основное В кабинете располагаются 

следующие помещения: 

ОП.02 Организация 

хранения и контроль 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

3) столы и, стулья (по числу 

обучающихся), 

4) шкафы для хранения муляжей 

(инвентаря), 

- помещение для проведение 

занятий 

Применяемые окрасочные 

материалы устойчивы к 

действию моющих и 

дезинфицирующих средств; 

- двери изготовлены из 

материалов, устойчивых к 

влажной обработке; 

- стыки внутренних 

строительных ограждающих 

конструкций и проходы 

коммуникаций через них 

загерметизированы; 

- электрооборудование, 

кабельные изделия, 

осветительная арматура для 

лабораторных помещений 2 

класса электробезопасности; 

запасов и сырья 

2.  
1) Муляжи 

2) Натуральные образцы 

3) Плакаты: 

Оборудование Основное 

3.  
1) ноутбук, 

2) средства аудиовизуализации, 

3) проектор 

ТС Основное 

4.  
1) рабочие программы 

2) Примерные рабочие программы 

3) КТП 

4) Технологические карты занятий 

5) методические рекомендации для 

проведения лабораторных и 

практических работ; 

6) КИМы 

7) ФОСы 

8)нормативные и правовые 

документы;. 

9) Инструкции по технике 

безопасности работы с 

электрооборудованием, по 

противопожарной безопасности 

УМК Основное 
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Кабинет «Техническое оснащение организаций питания» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель Основное Парта ученическая двухместная, 

стул ученический 

ОП.03 Техническое 

оснащение 

организаций питания 2.  
рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный, кресло 

офисное 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор мультимедийный с 

экраном 

5.  
компьютеры с программным 

обеспечением 

ТС Основное Компьютер / ноутбук  

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам программы 

 

Кабинет «Организация обслуживания» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  1) 24 посадочных места 

обучающихся; 

2) рабочее место преподавателя 

Мебель Основное 

кабинет технического 

оснащения организаций 

ОП.04 Организация 

обслуживания 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

3) Шкафы 

4) Доска учебная 

5) Демонстрационный стол 

общественного питания и 

охраны труда является 

материальнотехнической и 

методической базой для 

осуществления 

образовательного процесса и 

представляет собой аудиторию, 

предназначенную для 

совместной деятельности 

преподавателей и студентов в 

изучении дисциплин ООП, в 

соответствии с действующими 

федеральными 

государственными 

образовательными стандартами 

среднего профессионального 

образования, учебными планами 

и программами, с целью 

подготовки специалистов 

среднего звена на основе 

единства воспитательной и 

учебной работы 

2.  
Столы с полиэфирным покрытием, 

стулья полумягкие, столоы двух-, 

трех- и шестиместные. Приборы из 

нержавеющей стали, столовая 

посуда полуфарфоровая, сортовая 

выдувная. Скатерти белые или 

цветные (в специальных ресторанах 

допускаются салфетки 

индивидуального пользования 

вместо скатертей), салфетки 

индивидуального пользования 

полотняные, при отпуске 

комплексных обедов могут 

использоваться бумажные салфетки. 

Смена столового белья по мере 

загрязнения. 

Оборудование Специализированное 

3.  
1)  ПК 

2)  Проектор 

3)  Интерактивная 

ТС Основное 

4.  
рабочие программы 

2)  Примерные рабочие 

программы 

3)  КТП 

УМК Основное 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

4)  Технологические карты 

занятий 

5)  методические рекомендации 

для проведения лабораторных и 

практических работ; 

6)  КИМы 

7)  ФОСы 

8) нормативные и правовые 

документы; 

9 ) унифицированные формы 

технологических карт, 

калькуляционных карт,  

10) Инструкции по технике 

безопасности работы с 

электрооборудованием, по 

противопожарной безопасности 

 

 

Кабинет «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель Основное Парта ученическая двухместная, 

стул ученический 

ОП.05 Основы 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

2.  
рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный, кресло 

офисное 

экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор мультимедийный с 

экраном 

5.  
компьютеры с программным 

обеспечением 

ТС Основное Компьютер / ноутбук  

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный 

редактор, редактор презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам программы 

 

Кабинет «Правовые основы профессиональной деятельности» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель Основное Парта ученическая двухместная, 

стул ученический 

ОП.06  Правовые 

основы 

профессиональной 

деятельности 
2.  

рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный, кресло 

офисное 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
видеооборудование ТС Основное Проектор мультимедийный с 

экраном 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

5.  
компьютеры с программным 

обеспечением 

ТС Основное Компьютер / ноутбук  

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный редактор, 

редактор презентаций 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам программы 

 

Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
компьютеры с программным 

обеспечением видеооборудование 

ТС Основное Персональные компьютеры / 

ноутбуки (по числу 

обучающихся) с выходом в 

Интернет 

Комплект программного 

обеспечения, текстовый 

редактор, табличный редактор, 

редактор презентаций 

ОП.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

ОД 08 Информатика 

2.  
видеооборудование ТС Основное Проектор мультимедийный с 

экраном 

3.  
доска учебная Оборудование Основное Доска учебная меловая / 

магнитная 

4.  
рабочее место преподавателя Мебель Основное Стол компьютерный, кресло 

офисное 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

5.  
посадочные места по количеству 

обучающихся 

Мебель Основное Стол компьютерный, кресло 

офисное (по 

числу обучающихся подгруппы) 

6.  
дидактические пособия УМК Основное Пособия по темам программы 

 

Кабинет «Безопасность жизнедеятельности и охраны труда» 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
1) 12 посадочных места 

обучающихся; 

2) рабочее место преподавателя 

3) Шкафы 

4) Доска учебная 

Мебель Основное Учебный кабинет является

 учебно- 

методическим центром для 

преподавания в процессе 

реализации и освоения ОПОП в 

области общеобразовательных 

дисциплин. 

Материально-технической и 

методической базой 

образовательного процесса и 

представляет собой 

специализированную аудиторию, 

предназначенную для 

совместной деятельности 

преподавателей и 

ОД 10 Основы 

безопасности и 

защиты Родины 

ОП.09 Безопасность 

жизнедеятельности 

ОП.08 Охрана труда 
2.  

Плакаты и планшеты, раздаточный 

материал, презентации. 

Комплекты СИЗ, тренажёр для 

отработки навыков первой 

доврачебной помощи; контрольно-

измерительные приборы, 

огнетушители порошковые 

(учебные), противогазы, медицинская 

аптечка, комплект шин, учебный 

автомат АК - 74, учебный ВПХР и 

Оборудование Основное 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) 

техническая характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

ДП - 5В студентов в изучении наук в 

соответствии с ФГОС СПО, 

учебными планами и 

программами, а также для 

консультационной и творческой 

работы. Организация вместе с 

преподавателями внеаудиторной 

и научно-исследовательской 

работы студентов 

3.  1) ПК для учителя 

2) Проектор 

3) Интерактивная доска 

ТС Основное 

4.  
1) рабочие программы 

2) Примерные рабочие 

программы 

3) КТП 

4) Технологические карты 

занятий 

5) методические рекомендации 

для проведения лабораторных и 

практических работ; 

6) КИМы 

7) ФОСы 

8) нормативные и правовые 

документы; 

9) Методические разработки 

лекционного материала по учебной 

дисциплине «Основы безопасности 

жизнедеятельности». 

УМК Основное 
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1.2. Оснащение лабораторий/ мастерских/зон по видам работ 

Лаборатория химии 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
посадочные места по 

количеству 

обучающихся 

Мебель 

 

Основное  

 

Парта ученическая двухместная, стул 

ученический 

ЕН.01 Химия 

2.  
рабочее место 

преподавателя  

Мебель 

 

Основное  

 

Стол компьютерный, кресло офисное 

3.  
доска учебная  Оборудование  Основное  Доска учебная меловая / магнитная 

4.  
шкаф  Мебель Основное Шкаф для хранения 

5.  
видеооборудование  ТС  Основное Проектор мультимедийный с экраном 

6.  
программное 

обеспечение  

ТС Основное Комплект программного обеспечения, 

текстовый редактор, табличный редактор, 

редактор презентаций 

7.  
компьютеры  ТС  Основное Компьютер / ноутбук 

8.  
микроскопы  Оборудование Специализированное Микроскопы 

9.  
оборудование для 

проведения опытов  

 

Оборудование Специализированное Мензурки, пипетки, термометры, лупы, 

предметные и покровные стекла, планшеты 

для капельных реакций, стеклянные пробирки, 

резиновые пробки, стеклянные палочки, 

штативы для пробирок, мерные цилиндры, 

воронки стеклянные, ступки с пестиком, 

фарфоровые чашки, пинцеты, лабораторные 

штативы, спиртовые горелки, держатели для 

пробирок, склянки для хранения реактивов, 



714 
 
 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

раздаточные лотки, химические стаканы, 

пинцеты, щипцы, таймеры, мерные пробирки, 

мерные стаканы 

10.  
наборы моделей  УМК Специализированное Модели молекул, кристаллических решеток 

11.  
коллекции  

 

УМК Специализированное Коллекции горных пород и минералов, 

простых и сложных веществ и/или коллекции 

полимеров 

12.  
наглядные пособия  УМК Специализированное Таблица Менделеева, таблицы по темам 

программы 

13.  
дидактические пособия  УМК Основное Пособия по темам программы 

 

Лаборатория Поварское дело 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
столы производственные  

 

Оборудование специализированное Стол производственный, нержавеющая сталь, 

без борта, регулируемые опоры 

ПМ.01,  

ПМ.02,  

ПМ.03, 

ПМ.04,  

ПМ.05,  

ПМ.07, 

ПМ.08 

2.  
стеллажи 

 

Оборудование специализированное Стеллаж, Нержавеющая сталь, полки 

сплошные 

3.  
стол-подставка под 

пароконвектомат 

Оборудование специализированное Стол-подставка под пароконвектомат, 

нержавеющая сталь, соответсвенно модели 

пароконвектомата 

4.  
моечные ванны  Оборудование специализированное Моечная ванна, нержавеющая сталь 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

5.  
стеллажи для сушки 

посуды  

Оборудование специализированное Стеллаж для сушки посуды, нержавеющая 

сталь, количество полок не менее 3 

6.  
машина посудомоечная  Оборудование специализированное Машина посудомоечная купольная 

7.  
тележки для сушки 

посуды  

Оборудование специализированное Тележка для сушки посуды, нержавеющая 

сталь, количество уровней не менее 3 

8.  
полки для сушки посуды  Оборудование специализированное Полка для сушки посуды, нержавеющая сталь, 

открытая, настенная 

9.  
линия раздачи  

 

Оборудование специализированное Прилавки: прилавок для столовых приборов, 

прилавок-витрина холодильный, прилавок- 

мармит вторых блюд, прилавок-мармит 

первых 

блюд, прилавок нейтральный, прилавок 

кассовый 

10.  
пароконвектоматы  

 

Оборудование специализированное Пароконвектомат, тип гастроемкости - GN 1/1. 

Мощность не менее 6500 Вт. Колчество 

уровней не менее 6 

11.  
плиты индукционные  Оборудование специализированное Плита индукционная стационарная 

12.  
плиты электрические  Оборудование специализированное Плита электрическая стационарная 

13.  
шкафы холодильные  

 

Оборудование специализированное Шкаф холодильный, обьем камеры не менее 

300 литров, с глухой дверью 

14.  
морозильный ларь  Оборудование специализированное Морозильный ларь  

15.  
шкаф шоковой 

заморозки  

Оборудование специализированное Шкаф шоковой заморозки, не менее 6 уровней 

16.  
стол холодильный  Оборудование специализированное Стол холодильный, объём не менее 300 л., 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

 нержавеющая сталь 

17.  
протирочная машина  

 

Оборудование специализированное Протирочная машина, производительность не 

менее 200 кг. в час 

18.  
электрическая сковорода  Оборудование специализированное Электрическая сковорода напольная 

19.  
фритюрница  Оборудование специализированное Фритюрница напольная, нержавеющая сталь 

20.  
микроволновая печь  

 

Оборудование специализированное Микроволновая печь, мощность не менее 1000 

Вт 

21.  
соковыжималка  

 

Оборудование специализированное Соковыжималка шнекового или 

центрифужного тип 

22.  
настольная вакуумно-

упаковочная машина 

Оборудование специализированное Настольная вакуумно-упаковочная машина, 

камерная 

23.  
планетарный миксер  Оборудование специализированное Планетарный миксер, обьем чаши не менее 3 л. 

24.  
блендер ручной 

погружной  

Оборудование специализированное Блендер ручной погружной 

25.  
мясорубка Оборудование специализированное Мясорубка, мощность не менее 1кВт 

26.  
картофелечистка  Оборудование специализированное Картофелечистка напольная 

27.  
овощерезка 

электрическая  

Оборудование специализированное Овощерезка электрическая с дисками 

28.  
весы настольные 

электронные  

Оборудование специализированное Весы настольные электронные 

29.  
набор посуды для 

приготовления блюд 

 

Оборудование специализированное Наборы кастрюль с крышками, сотейники, 

соусники, сковороды, наборы разделочных 

досок, миски, венчики, сито, шоты, шумовки, 

молоток, терки, половники, лопатки, шенуа, 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

ножи поварские, тарелки, ложки столовые 

30.  
таймер кухонный  Оборудование специализированное Таймер кухонный, нержавеющая сталь, на 60 

минут 

 

31.  
термометр 

инфракрасный  

 

Оборудование специализированное Термометр инфракрасный, погрешность ±2% 

32.  
термощуп  Оборудование специализированное Термощуп, температура применения от -50 до 

+300 °С 

33.  
моечная раковина  Оборудование специализированное Моечная раковина, нержавеющая сталь 

34.  
жироуловитель  Оборудование специализированное Жироуловитель, количество моек не менее 2 

35.  
электрокипятильник  Оборудование специализированное Электрокипятильник проточный 

36.  
кипятильник  Оборудование специализированное Кипятильник заливной 

37.  
лампа для подогрева 

блюд 

Оборудование специализированное Лампа для подогрева блюд подвесная 

38.  
локтевой дозатор  Оборудование специализированное Локтевой дозатор, обьем от 500 мл. 

39.  
часы настенные  Оборудование специализированное Часы настенные электронные 

 

Мастерская/зона по видам работ Кондитерское дело 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
столы производственные Оборудование специализированное стол производственный кондитерский  ПМ.04 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

кондитерские 

 

Каркас из нержавеющей стали, с полкой. 

Длина не менее 1000 мм., ширина не менее 500 

мм., высота не менее 850 мм. 

2.  
столы производственные  

 

Оборудование специализированное стол производственный 

Нержавеющая сталь, со сплошной полкой, 

длина не менее 1000 мм., ширина не менее 500 

мм., высота не менее 850 мм. 

3.  
стеллажи  

 

Оборудование специализированное стеллаж  

Материал нержавеющая сталь, не менее 4 

уровней 

4.  
тележка-шпилька  

 

Оборудование специализированное тележка-шпилька 

Нержавеющая сталь, не менее 10 уровней 

5.  
линия раздачи  

 

Оборудование  

 

специализированное 

 

Прилавки: прилавок-витрина холодильный, 

прилавок-витрина тепловой, прилавок 

нейтральный 

6.  
линия раздачи  

 

Оборудование  

 

специализированное 

 

Прилавки: прилавок-витрина 

холодильный, прилавок- 

витрина тепловой, прилавок 

нейтральный 

7.  
полки настенные 

сплошные  

Оборудование  

 

специализированное 

 

Полка настенная сплошная, 

нержавеющая сталь 

8.  
печь конвекционная Оборудование  специализированное Печь конвекционная, мощность от 6,5 кВт 

9.  
плита индукционная  Оборудование  специализированное Плита индукционная стационарная 

10.  
расстоечный шкаф  Оборудование  

 

специализированное 

 

Расстоечный шкаф, не менее 6 уровней, 

температурный режим от +30 до +85 °С 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

11.  
планетарный настольный 

миксер 

Оборудование  

 

специализированное 

 

Планетарный настольный миксер, обьем чаши 

не менее 3 л. 

12.  
микроволновая печь  Оборудование  

 

специализированное 

 

Микроволновая печь, мощность не менее 1000 

Вт 

13.  
холодильный шкаф  Оборудование  

 

специализированное 

 

Холодильный шкаф, обьем не менее 300 

литров, глухая дверь 

14.  
лампа для карамели  Оборудование  специализированное Лампа для карамели, мощность от 1,8 кВт 

15.  
блендер погружной 

многофункциональный 

Оборудование специализированное Блендер погружной многофункциональный, 

мощность от 1000 кВт 

16.  
газовая горелка 

карамелизатор  

Оборудование  

 

специализированное 

 

Газовая горелка карамелизатор с регулятором 

пламени 

17.  
пирометр  

 

Оборудование  

 

специализированное 

 

Пирометр лазерный, диапазон измерения не 

менее 0°С - 100°С 

18.  
набор посуды для 

приготовления блюд 

 

Оборудование  

 

специализированное 

 

Доски мраморные, доски разделочные, 

сотейники, решётки для глазировки, сито, 

венчики, стаканы мерные, миски, палетты 

(лопатки) кондитерские, лопатки, крутящиеся 

подставки под торт, шпатели для работы с 

шоколадом, наборы кондитерских насадок, 

наборы ножей, ножницы, наборы  

инструментов для моделирования, скалки, 

подставки, тарелки для подачи десертов, 

блюда для подачи изделий на дегустацию 

19.  
весы настольные 

электронные 

Оборудование  

 

специализированное 

 

Весы настольные электронные 

20.  
микровесы Оборудование  

 

специализированное 

 

Микровесы, минимальный вес для 

взвешивания 0,05 г. 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

21.  
моечные ванны  Оборудование  специализированное Моечная ванна, нержавеющая сталь 

22.  
кипятильник  Оборудование  специализированное Кипятильник заливной 

23.  
вентилятор на клипсе Оборудование  специализированное Вентилятор на клипсе поворотный 

24.  
ванна для растапливания 

шоколада 

Оборудование  

 

специализированное 

 

Ванна для растапливания шоколада, обьем не 

менее 1 литра 

25.  
таймер с обратным 

отсчётом времени 

Оборудование  

 

специализированное 

 

Таймер с обратным отсчётом времени, 

материал корпуса - нержавеющая сталь 

26.  
локтевой дозатор  Оборудование  специализированное Локтевой дозатор, обьем от 500 мл. 

 

1.3. Оснащение спортивного комплекса/зал 

Спортивный комплекс 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 
Код дисциплины 

1.  
гимнастическая лестница  Оборудование  Основное  Спортивное оборудование ОД 09 Физическая 

культура 

ОГСЭ.04 

Физическая культура 

2.  
гимнастическая скамейка  Оборудование  Основное  Спортивный инвентарь 

3.  
волейбольная стойка и 

сетка  

Оборудование  Основное  Спортивный инвентарь 

4.  
баскетбольные щиты  Оборудование  Основное  Спортивный инвентарь 

5.  
гимнастические маты  Оборудование  Основное  Спортивный инвентарь 

6.  
перекладина навесная  Оборудование  Основное  Спортивный инвентарь 

7.  
мячи  Оборудование  Основное  Спортивный инвентарь 

8.  
гимнастическая скакалка  Оборудование  Основное  Спортивный инвентарь 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 
Код дисциплины 

9.  
набор гантелей  Оборудование  Основное  Спортивный инвентарь 

10.  
комплект гирь и штанг  Оборудование  Основное  Спортивный инвентарь 

11.  
дидактические пособия  УМК  Основное  Пособия по темам программы 

 

1.4. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной и воспитательной работы 

Библиотека 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
рабочее место 

библиотекаря  

Мебель Основное  Стол компьютерный, кресло офисное  

2.  
стеллажи и витрины  

 

Мебель  

 

Основное  

 

Стеллажи и витрины для размещения 

литературы, периодических изданий 

3.  
каталожные шкафы  Мебель  Основное  Каталожные шкафы под формуляры 

4.  
компьютеры с 

программным 

обеспечением  

 

ТС Основное  

 

Компьютер / ноутбук с выходом в Интернет 

Комплект программного обеспечения, 

текстовый редактор, табличный редактор, 

редактор презентаций 

 

Читальный зал 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 
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№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
посадочные места для 

обучающихся  

Мебель  

 

Основное  

 

Парта ученическая, стул ученический  

2.  
компьютеры с 

программным 

обеспечением  

ТС  

 

Основное  

 

Компьютер / ноутбук с выходом в Интернет 

Комплект программного обеспечения, 

текстовый редактор, табличный редактор, 

редактор презентаций 

 

Актовый зал 

 

№ Наименование Тип 
Основное/ 

специализированное 

Краткая (рамочная) техническая 

характеристика 

Код 

профессионального 

модуля, 

дисциплины 

1.  
посадочные места  Мебель  Основное  Кресла для актового зала  

2.  
компьютеры с 

программным 

обеспечением  

 

ТС  

 

Основное  

 

Компьютер / ноутбук с выходом в Интернет 

Комплект программного обеспечения, 

текстовый редактор, табличный редактор, 

редактор презентаций 

3.  
видеооборудование  ТС  Основное  Проектор мультимедийный с экраном 

4.  
звуковая аппаратура  

 

ТС  

 

Основное  

 

Микрофоны микрофонная стойка, микшерный 

пульт, колонки 

5.  
осветительная техника  ТС  Основное  Софиты, прожекторы 
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5. Лицензионное и свободно распространяемое программное обеспечение 

Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно распространяемого программного обеспечения.  

№ 

п/п 

Наименование лицензионного и свободно 

распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного 

производства 

Код и наименование учебной дисциплины (модуля) 

1 Операционная система ОД 01 Русский язык 

ОД 02 Литература 

ОД 04 Обществознание 

ОД 05 География 

ОД 07 Математика 

ОД 08 Информатика 

ОД 09 Физическая культура 

ОД 10 Основы безопасности и защиты Родины 

ОД 11 Физика 

ОД 13 Биология 

ОГСЭ.01 Основы философии 

ОГСЭ.02 История 

ОГСЭ.03 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОГСЭ.05 Психология общения 

ЕН.01 Химия 

ЕН.02 Экологические основы природопользования 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена 

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

ОП.03 Техническое оснащение   организаций питания 

ОП.04 Организация обслуживания 

ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

ОП.06  Правовые основы профессиональной деятельности 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 Офисный пакет для работы с 

текстовыми/табличными/графическими 

документами 

2 Антивирусные программы 



724 
 
 

ОП.08 Охрана труда 

ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.В 10 Калькуляция и учет в общественном питании 

ОП.В 11 Организация производства 

МДК 01.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК 01.02 Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

МДК.02.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

МДК.02.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации горячей 

кулинарной продукции сложного ассортимента 

МДК.03.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

МДК.04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.04.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

МДК.05.01 Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

МДК.05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

МДК.06.01 Оперативное управление деятельностью подчиненного персонала 

МДКц 06.02 Применение цифровых технологий в инновационной деятельности 

предприятий общественного питания 

МДК.07.01 Технология выполнения работ по профессии «Повар» 

МДК.08.01 Технология выполнения работ по профессии «Кондитер» 
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 3.3. Информационно-документальное обеспечение государственной 

экзаменационной комиссии 

 3.4. Кадровое обеспечение государственной итоговой аттестации 

  3.4.1. Требования к уровню квалификации кадрового состава 

государственной экзаменационной комиссии 

  3.4.2. Состав экспертов уровня  и качества подготовки 

выпускников в период государственной итоговой 

аттестации 

4. Оценка результатов государственной итоговой аттестации 

5. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

6. Особенности проведения ГИА для выпускников из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов и инвалидов 
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7.  Документы по итогам ГИА 

 Приложения 
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Общее положение 

Программа государственной итоговой аттестации  разработана в 

соответствии: 

• с порядком проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации 16.08.2013 г. № 968 (в редакции от 31.01.2014);  

• со статьей 59 «Итоговая аттестация» Федерального закона Российской 

Федерации от 29.12.2012 года № 273 «Об образовании в Российской 

Федерации»;  

• с приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования» № 464 от 14.06.2013 г.;  

• с Федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело», утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации № 1565 от 9 декабря 2016 г. (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 20 декабря 2016 г., 

регистрационный № 44828); 

• с Порядком проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования, утв. 

приказом Министерства просвещения РФ от 08.11.2021 г. №800; 

• Письмом Минобрнауки от 20.07.2015 г. № 06-846 «Методические 

рекомендации по организации выполнения и защиты выпускной 

квалификационной работы в образовательных организациях, реализующих 

образовательные программы среднего профессионального образования по 

программам подготовки специалистов среднего звена»; 

• Распоряжением Минпросвещения России от 01.04.2020 г. № Р-36 «Об 

утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с 

использованием механизма демонстрационного экзамена»; 

• с Методическими рекомендациями о проведении аттестации с 

использованием механизма демонстрационного экзамена, утверждённые 

распоряжением Министерства просвещения Российской Федерации от 1 

апреля 2019 г. № Р-42. 

• с Положением о выпускной квалификационной работе в ОГБПОУ 

«Рязанский колледж имени Героя Советского Союза Н.Н. Комарова», 

утвержденным директором колледжа. 

Целью государственной итоговой аттестации является установление 

степени готовности обучающегося к самостоятельной деятельности, 

сформированности профессиональных компетенций в соответствии с 

Федеральным государственным образовательном стандартом среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело». 
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Программа государственной итоговой аттестации разработана с учетом 

выполнения следующих принципов и требований: 

• проведение государственной итоговой аттестации предусматривает 

открытость и демократичность на этапах разработки и проведения, вовлечение 

в процесс подготовки и проведения преподавателей колледжа  и работодателей, 

многократную экспертизу и корректировку всех компонентов аттестации;  

• содержание аттестации учитывает уровень требований ФГОС по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Главной задачей по реализации требований Федерального 

государственного образовательного стандарта является реализация 

практической направленности подготовки специалистов со средним 

профессиональным образованием. Данная задача требует перестройки всего 

учебного процесса, в том числе критериев и подходов к государственной 

итоговой аттестации студентов. Конечной целью обучения является подготовка 

специалиста, обладающего не только и не столько совокупностью 

теоретических знаний, но, в первую очередь, специалиста, готового решать 

профессиональные задачи. Данная цель коренным образом меняет подход к 

оценке качества подготовки специалиста. Упор делается на оценку умения 

самостоятельно решать профессиональные задачи, поэтому при разработке 

программы государственной итоговой аттестации учтена степень 

использования наиболее значимых профессиональных компетенций и 

необходимых для них знаний и умений. 

Видом государственной итоговой аттестации выпускников по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» являются подготовка 

и защита выпускной квалификационной работы и демонстрационный экзамен. 

Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных 

производственных условий для решения выпускниками практических задач 

профессиональной деятельности. 

Данный вид испытаний, как подготовка и защита выпускной 

квалификационной работы позволяет наиболее полно проверить освоенность 

выпускником профессиональных компетенций, готовность выпускника к 

выполнению видов деятельности, предусмотренных ФГОС СПО. 

Проведение государственной итоговой аттестации в форме выполнения 

выпускной квалификационной работы позволяет одновременно решить целый 

комплекс задач:  

▪ ориентирует каждого преподавателя и обучающегося на конечный 

результат; 

▪ позволяет в комплексе повысить качество учебного процесса, качество 

подготовки и объективность оценки подготовленности выпускников; 

▪ систематизирует знания, умения и опыт, полученный выпускником во 

время обучения и во время прохождения производственной практики; 

▪ значительно упрощает практическую работу государственной 

экзаменационной комиссии при оценивании выпускника (наличие перечня 

профессиональных компетенций, которые находят отражение в выпускной 

квалификационной работе).  
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При выполнении выпускной  квалификационной работы выпускник в 

соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» демонстрирует уровень готовности по 

выполнению организации и осуществлении деятельности по организации и 

проведению работ, связанных с обеспечением функционирования машин, 

механизмов, установок, приспособлений и другого инженерно-

технологического оборудования сельскохозяйственного назначения. 

В программе государственной итоговой аттестации разработана 

тематика выпускных  квалификационных работ, отвечающая следующим 

требованиям: овладение профессиональными компетенциями, комплексность, 

реальность, актуальность, уровень современности используемых средств. 

Организация и проведение государственной итоговой аттестации 

предусматривает подготовительную работу преподавательского состава 

ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя Советского Союза Н.Н. Комарова», 

систематичности в организации контроля в течение всего процесса обучения 

студентов в колледже. 

Требования к выпускной квалификационной работе по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» доведены до обучающихся в 

процессе изучения общепрофессиональных дисциплин и профессиональных 

модулей. Обучающиеся ознакомлены с содержанием, методикой выполнения 

выпускной квалификационной работы и критериями оценки результатов 

защиты за шесть месяцев до начала государственной итоговой аттестации.  

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, 

выполнившие все требования основной профессиональной образовательной 

программы и успешно прошедшие промежуточные аттестационные испытания, 

предусмотренные учебным планом по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело». 

В Программе государственной итоговой аттестации определены: 

• вид государственной итоговой аттестации;  

• материалы по содержанию государственной итоговой аттестации; 

• сроки проведения государственной итоговой аттестации;  

• этапы и объём времени на подготовку и проведение государственной 

итоговой аттестации;  

• условия подготовки и процедуры проведения государственной итоговой 

аттестации; 

• материально-технические условия проведения государственной итоговой 

аттестации;  

• состав экспертов уровня и качества подготовки выпускников в период 

государственной итоговой аттестации;  

• тематика, состав, объём и структура задания студентам на 

государственную итоговую  аттестацию;  

• перечень необходимых документов, представляемых на заседаниях 

государственной экзаменационной комиссии; 

• форма и процедура проведения государственной итоговой аттестации; 
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• критерии оценки уровня и качества подготовки выпускников.  

Программа государственной итоговой аттестации ежегодно обновляется 

преподавателями цикловой комиссии, реализующих ППССЗ по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» и утверждается директором после её 

обсуждения на заседании Методического совета колледжа, одобрения 

Педагогического совета с обязательным участием председателя 

государственной экзаменационной комиссии. Программа государственной 

итоговой аттестации согласовывается с представителями работодателей. 

1. Паспорт Программы государственной итоговой аттестации 

Предметом государственной итоговой аттестации выпускника по 

основной профессиональной образовательной программе на основе ФГОС СПО 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» является оценка качества 

подготовки выпускников, которая осуществляется в двух основных 

направлениях: 

• оценка уровня освоения дисциплин и профессиональных модулей;  

• оценка компетенций обучающихся.  

1.1. Область применения Программы государственной итоговой 

аттестации 

Программа государственной итоговой аттестации разрабатывается в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» в части освоения видов профессиональной деятельности 

(ВПД) специальности: 

− Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

− Организация и ведение процессов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий; 

− Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала; 

− Выполнение работ по профессии 16675 Повар; 

− Выполнение работ по профессии 12901 «Кондитер». 
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и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

1. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами;  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

2. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента; 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 
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3. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного  ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 3.7. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

4. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков в соответствии с инструкциями и регламентами; 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  
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ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 4.6. Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур холодных и 

горячих десертов, напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

5. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 

к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий. 

ПК 5.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания; 

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей. 

6. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 

подразделениями; 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности 

подчиненного персонала; 

ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала; 

ПК 6.5. Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, 

пекарей и других категорий работников кухни на рабочем месте. 

7. Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих: 12901 Кондитер; 16675 Повар. 
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1.2. Цели и задачи государственной итоговой аттестации 

Целью государственной итоговой аттестации является установление 

соответствия уровня освоенности компетенций, обеспечивающих 

соответствующую квалификацию и уровень образования обучающихся, 

Федеральному государственному образовательному стандарту среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело». Государственная итоговая аттестация призвана 

способствовать систематизации и закреплению знаний и умений обучающегося 

по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» при решении 

конкретных профессиональных задач, определить уровень подготовки 

выпускника к самостоятельной работе. 

1.3. Количество часов, отводимое на государственную итоговую 

аттестацию 

 

ГИА.00 Государственная итоговая аттестация, всего недель 6 недель 

ГИА.01 Подготовка выпускной квалификационной работы 4 недели 

ГИА.02 Защита выпускной квалификационной работы 2 недели 

Расписание проведения государственной итоговой аттестации 

выпускников утверждается директором колледжа и доводится до сведения 

студентов не позднее, чем за две недели до начала работы государственной 

экзаменационной комиссии. 
 

2. Структура и содержание государственной итоговой аттестации 

Вид проведения государственной итоговой аттестации 

Вид государственной итоговой аттестации – ГИА проводится в форме 

демонстрационного экзамена и защиты выпускной квалификационной работы. 

Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных 

производственных условий для решения выпускниками практических задач 

профессиональной деятельности. 

Уровень демонстрационного экзамена: базовый или профильный. 

Профильный уровень проводится на основании личного заявления 

обучающегося. 

 

2.1. Защита выпускной квалификационной работы 

2.1.1. Этапы государственной итоговой аттестации  

Согласно учебного плана программы подготовки специалистов среднего 

звена образовательной программы 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»  и 

годового календарного графика учебного процесса на 2024 – 2025 учебный год 

устанавливаются следующие этапы, объем времени и сроки проведения 

государственной итоговой аттестации: 

 

№  

п/п 

Этапы подготовки и проведения ИГА Сроки проведения 

1. Выдача тем для выпускной квалификационной 06.02.2025 г. 
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работы  

2. Подготовка выпускной квалификационной  работы 18.05. – 14.06.25 г. 

3. Демонстрационный экзамен 18.05. – 14.06.25 г. 

4. Защита выпускной квалификационной работы 15.06. – 28.06.25 г. 

 

2.1.2. Условия подготовки государственной итоговой аттестации  

Процедура подготовки государственной итоговой аттестации включает 

следующие организационные меры: 
№ 

п/п 

Содержание деятельности Сроки 

исполнения 

Ответственные 

1. Определение общей тематики, состава, объема и 

структуры выпускной квалификационной работы 

Май 

2025 года 

Преподаватели, 

реализующие ППССЗ  

по специальности 

43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» 

2. Определение индивидуальной тематики ВКР для 

студентов: 

- подготовка проекта приказа об утверждении 

тематики выпускной квалификационной работы; 

- объявление индивидуальной тематики 

выпускной квалификационной работы студентам 

для выбора; 

- закрепление тематики выпускной  

квалификационной работы за студентами;  

- подготовка проекта приказа о закреплении 

тематики выпускной квалификационной работы 

 

 

Февраль  

2025 года 

Февраль  

2025 года 

Февраль  

2025 года 

 

Февраль  

2025 года 

 

 

Зам. директора по УР 

Председатель ПЦК 

 

Руководители ВКР 

 

Зам. директора 

 по УР 

3. Подготовка и оформление бланков 

индивидуальных заданий на выпускную 

квалификационную работу и календарных 

графиков выполнения выпускной 

квалификационной работы для студентов 

 

Февраль  

2025 года  

Руководители ВКР 

4. Подбор экспертов качества подготовки 

выпускников – руководителей ВКР, рецензентов, 

состава государственной экзаменационной 

комиссии 

Февраль - 

март 

2025 года  

Зам. директора по УР  

5. Проведение инструктажа в группе о программе 

государственной итоговой аттестации 

выпускников 2022 года 

Май-июнь 

2025 года  

Заведующий 

отделением  

 

6. Составление графика проведения консультаций 

по выполнению выпускной квалификационной 

работы у руководителей ВКР 

Май 

2025 года  

Руководители ВКР 

 

7. Оформление информационного стенда 

«Государственная итоговая аттестация 

выпускников», размещение информации на сайте 

колледжа 

Май 

2025 года  

Зам. директора по УР 

8. Контроль за ходом выполнения студентами 

выпускной  квалификационной  работы 

Май-июнь 

2025 года  

Заведующий 

отделением 

Руководители ВКР 

9. Проведение заседания педагогического совета о 

допуске выпускников к государственной 

Май 

2025 года  

Зам. директора по УР  
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итоговой аттестации 

10. Подготовка проекта приказа об организации 

государственной итоговой аттестации (допуске 

студентов к государственной итоговой 

аттестации, составе экспертов, сроках 

проведения этапов государственной итоговой 

аттестации) 

Май 

2025 года  

Заведующий 

отделением  

 

11. Организация и проведение экспертизы качества 

выпускной квалификационной работы – 

рецензирование 

По графику Руководители ВКР 

12. Подготовка проекта приказа «О допуске 

студентов к защите выпускной 

квалификационной работы» 

Май 

2025 года  

Заведующий 

отделением  

 

13. Организация заседаний государственной 

экзаменационной комиссии 

Подготовка аудитории и документов, 

представляемых на заседаниях государственной 

экзаменационной комиссии 

Июнь  

2025 года  

Заведующий 

отделением 

Секретарь ГЭК 

 

2.1.3. Форма и процедура проведения государственной итоговой 

аттестации  

Организация выполнения и защиты выпускной  квалификационной 

работы осуществляется в соответствии с Положением о выпускной 

квалификационной работе в ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя 

Советского Союза Н.Н. Комарова» и включает следующие этапы: 

1 этап – Выполнение выпускной квалификационной работы 
Этап 

выполнения 

Содержание выполнения Период 

выполнения* 

Подготовка Сбор, изучение и систематизация исходной 

информации, необходимой для разработки темы 

выпускной квалификационной работы 

25.04. – 20.06. 

2025 г. 

Разработка Решение комплекса профессиональных задач в 

соответствии с темой и заданием выпускной 

квалификационной работы, разработка формы и 

содержания представления работы 

Оформление Оформление всех составных частей работы в 

соответствии с критериями установленными заданием и 

требованиями, подготовка презентации работы 

* в соответствии с годовым календарным графиком учебного процесса 

 

 

 

2 этап – Контроль за выполнением обучающимися выпускной 

квалификационной работы и оценка качества её выполнения 
Вид 

контроля 

Эксперт Содержание контроля Период 

контроля 

Текущий Руководитель 

ВКР 

Поэтапная проверка в ходе консультаций 

выполнения студентом материалов 

выпускной квалификационной работы в 

соответствии с заданием 

25.04. – 21.05. 

2025 г. 
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Еженедельная фиксация результатов 

выполнения в календарном графике 

студента и сообщение о ходе работы 

студента председателю П(Ц)К 

Руководители 

ВКР 

Еженедельная проверка хода и результатов 

выполнения студентами выпускной 

квалификационной работы 

05.05. – 21.05. 

2025 г. 

Итоговый Руководитель 

ВКР 

Окончательная проверка и утверждение 

подписью всех материалов завершенной и 

оформленной выпускной квалификационной 

работы. 

Составление письменного отзыва на 

выпускную квалификационную работу 

студента с оценкой качества его выполнения 

23.05. – 20.06. 

2025 г. 

Заведующий 

отделением 

Руководители 

ВКР 

Окончательная проверка наличия всех 

составных частей выпускной 

квалификационной работы, рецензия 

руководителя на выпускную 

квалификационную работу 

Решение о допуске студента к защите 

выпускной квалификационной работы на 

заседании государственной 

экзаменационной комиссии 

По графику 

 

2.1.4. Содержание государственной итоговой аттестации  

Для проведения аттестационных испытаний выпускников по 

специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания 

устанавливается тематика выпускной квалификационной работы. 

Индивидуальная тематика разрабатывается руководителями выпускных 

квалификационных работ. Тематика выпускных квалификационных работ 

определяется по согласованию с работодателем и заместителем директора по 

учебно-воспитательной работе.  

Выпускнику предоставляется право выбора темы выпускной 

квалификационной работы из предложенного перечня тем, одобренных на 

заседании цикловой комиссии механико-технологических дисциплин, 

реализующих ППССЗ по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело». 

Обязательным требованием для выпускной квалификационной работы 

является соответствие ее тематики содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей и предъявление к оценке освоенных обучающимся 

компетенций. Закрепление темы выпускных квалификационных работ за 

обучающимися и назначение руководителей ВКР осуществляется путем 

издания приказа директора колледжа.  

Тематика ВКР должна: 

• соответствовать современному уровню и перспективам развития 

организации и проведения работ по планированию и организации ремонтно-

обслуживающих воздействий МТП; 

• создавать возможность реальной работы с решением актуальных 
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практических задач;  

• быть достаточно разнообразной для возможности выбора обучающимся 

темы в соответствии с индивидуальными склонностями и способностями. 

2.1.5. Тематика выпускных квалификационных работ 

Цель выпускной квалификационной работы: выявление уровня 

профессиональной подготовки выпускника, предусмотренного 

квалификационной характеристикой и определение готовности его к 

самостоятельной профессиональной деятельности, способности самостоятельно 

применять полученные теоретические знания для решения практических задач. 

Выпускная квалификационная работа по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» проводится по освоенным 

профессиональным модулям: 

ПМ.01 Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов 

для сложной кулинарной продукции; 

ПМ.02 Организация процесса приготовления и приготовление сложной 

холодной кулинарной продукции; 

ПМ.03 Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей 

кулинарной продукции; 

ПМ.04 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

ПМ.05 Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

холодных и горячих десертов; 

ПМ.06 Организация работы структурного подразделения; 

ПМ.07 Выполнение работ по одной профессиям рабочих, должностям 

служащих. 

Перечень тем выпускных квалификационных работ: 

1. Организация технологического процесса приготовления мясного блюда 

«Говядина по-еврейски» с использованием говядины 2 категории с выходом 

блюда (по мясу) 125 г. 

2. Организация технологического процесса приготовления блюда «Рыбное 

тимбале» 

3. Организация технологического процесса приготовления сложного 

горячего блюда из рыбы «Треска под маковым соусом» со сложным гарниром, 

с использованием трески неразделанной, с выходом блюда (по массе рыбы) 125 

г. 

4. Организация технологического процесса приготовления мясного блюда 

«Свинина по-русски» с использованием свинины обрезной (тазобедренная 

часть) с выходом блюда (по мясу) 110 г. 

5. Организация технологического процесса приготовления сложного 

горячего блюда из птицы «Курица по-мингрильски» со сложным гарниром, с 

использованием курицы потрошеной 2 категории, с выходом блюда (по мясу) 

125 г. 
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6. Организация технологического процесса приготовления мясного блюда 

«Треска с орехами»  с выходом (по рыбе) 125 г. 

7. Организация технологического процесса приготовления мясного блюда 

«Говядина в луковом соусе» с использованием говядины 2 категории 

(подлопаточная часть) с выходом 125 г. (по мясу) 

8. Организация технологического процесса приготовления мясного блюда 

«Шашлык по-восточному» с использованием баранины 2 категории 

(тазобедренная часть) с выходом (по мясу) 120 г. 

9. Организация технологического процесса приготовления сложного 

горячего блюда из птицы «Медальоны из птицы с картофельным гратеном и 

сливочным соусом» с использованием курицы потрошеной 2 категории, с 

выходом блюда (по мясу) 120 г. 

10. Организация технологического процесса приготовления мясного блюда   

«Говядина в клюквенном соусе с картофелем жаренным» с использованием 

говядины 2 категории (внутренний кусок)  с выходом блюда (по мясу) 125 г. 

11. Организация технологического процесса приготовления мясного блюда   

«Рагу  “Парижанка”» с использованием говядины 2 категории (боковой кусок)  

с выходом блюда (по мясу) 125 г. 

12. Организация технологического процесса приготовления сложного 

горячего   блюда «Филе  индейки с апельсиновой карамелью и фруктово-

овощным миксом» с использованием индейки потрошенной I ой категории с 

выходом блюда (по массе птицы) 125 г. 

13. Организация технологического процесса приготовления сложного 

горячего   блюда «Медальоны из индейки с овощным гарниром и ананасом» с 

использованием индейки потрошенной I ой категории с выходом блюда (по 

массе птицы) 120 г. 

14. Организация технологического процесса приготовления сложного 

горячего мясного  блюда «Медальоны с луковым  конфитюром, черносливом и 

брокколи» с использованием свинины мясной категории с выходом блюда (по 

мясу) 120 г. 

15. Организация технологического процесса приготовления мясного блюда 

«Говядина с апельсинами» с использованием говядины 2 категории (боковой и 

наружный кусок)  с выходом блюда (по мясу) 125 г. 

16. Организация технологического процесса приготовления рыбного  блюда 

«Семга  в сливочно-чесночном соусе с макаронными изделиями отварными»  с 

использованием  лосося чистого филе с выходом (по рыбе) 125 г 

17. Организация технологического процесса приготовления мясного блюда   

«Свинина запеченная, маринованная в пиве с яблоками и овощами» с 

использованием свинины обрезной с выходом блюда (по мясу) 110 г. 
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18. Организация технологического процесса приготовления сложного 

горячего рыбного  блюда «Филе  судака с овощами и голландским соусом» с  

использованием судака  неразделанного  с выходом блюда (по массе рыбы) 125 

г. 

19. Организация технологического процесса приготовления мясного  блюда 

«Свинина по барски» с использованием свинины обрезной с выходом (по мясу) 

110 г. 

20. Организация технологического процесса приготовления сложного 

горячего мясного  блюда «Медальоны с луковым  конфитюром, черносливом и 

брокколи» с использованием свинины мясной категории с выходом блюда (по 

мясу) 120 г. 

21. Организация технологического процесса приготовления сложного 

горячего рыбного  блюда «Кольцо из судака с начинкой жульен» с овощным 

гарниром, с  использованием судака  неразделанного  с выходом блюда (по 

массе рыбы) 100 г. 

Темы выпускных квалификационных работ имеют практико-

ориентированный характер и соответствуют содержанию одного или 

нескольких профессиональных модулей.  

Перечень тем по выпускной квалификационной работе: 

✓ разрабатывается преподавателями междисциплинарных курсов в 

рамках профессиональных модулей;  

✓ рассматривается на заседании цикловой комиссии механико-

технологических дисциплин, реализующей ППССЗ по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело»; 

✓ утверждается приказом директора после предварительного 

положительного заключения работодателей. 

Выпускная квалификационная работа выполняется в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

Закрепление тем выпускных квалификационных работ за обучающимися 

с указанием руководителя и сроков выполнения оформляется приказом 

директора ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя Советского Союза Н.Н. 

Комарова».  

Руководителем выпускной квалификационной работы может быть только 

преподаватель ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя Советского Союза 

Н.Н. Комарова».  

Выпускная квалификационная работа должна иметь актуальность и 

практическую значимость и выполняться по возможности по предложениям 

предприятий и организаций – потенциальных работодателей. Она должна 

соответствовать содержанию производственной практики, а также объему 

знаний, умений и практического опыта, предусмотренных ФГОС СПО по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело». 

2.1.6. Структура выпускной квалификационной работы 
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Для обеспечения единства требований к выпускным квалификационным 

работам обучающихся устанавливаются общие требования к составу, объему и 

структуре выпускной квалификационной работы. 

Выпускная квалификационная работа имеет следующую структуру, 

составные части и состоит из:  

− титульного листа; 

− содержания;  

− введения; 

− основной части, состоящей из нескольких глав (разделов); 

− заключения;  

− библиографии (список источников); 

− приложений.  

Перечень вопросов, подлежащих разработке, определяется темой 

конкретной выпускной квалификационной работы.  

Во введении раскрывается актуальность выбранной темы; формулируется 

проблема, которую выпускник должен решить в данной работе; определяются 

цели и задачи, решение которых необходимо для достижения данной цели; 

определяются объект и предмет исследования. Рекомендуемый объем введения 

– 2-3 страницы.  

При изложении теоретического материала выпускной квалификационной 

работы соблюдаются следующие основные требования:  

− конкретность, подразумевающая, что из всего многообразия 

приобретенных в ходе выполнения работы знаний, сведений, данных будут 

отобраны только те, которые необходимы для раскрытия вашей темы или 

решения вашей проблемы;  

− четкость, которая достигается выделением в тексте отдельных 

частей, характеризующихся смысловой связностью и цельностью;  

− логичность, предусматривающая определенную, заранее принятую 

последовательность этих частей;  

− аргументированность (т.е. доказательность), когда каждая 

высказываемая мысль подкрепляется убедительными доводами (почему это 

так, а не иначе) или подтверждается авторитетными мнениями ведущих 

специалистов данной области;  

− точность формулировок, которая позволит избежать 

неоднозначного толкования высказываний обучающегося.   
Руководитель при оформлении отзыва на выпускную квалификационную 

работу по каждому этапу оценивает работу обучающегося по следующим 

критериям:  

− самостоятельность;  

− активность;  

− своевременность выполнения работы по этапам;  

− дисциплинированность;  

− глубина проработки проблемы;  

− творческий подход; 
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− ответственность;  

− научность информации;  

− презентабельность (наличие схем, рисунков, таблиц, диаграмм и т.п.).  

Выпускная квалификационная работа подлежат обязательному 

рецензированию. Выпускная квалификационная работа рецензируется 

специалистом по профилю специальности, определяемым руководством 

образовательной организации.  

Рецензия на выпускную квалификационную работу выполняется согласно 

следующим критериям:  

− соответствие ВКР заданию на нее;  

− обоснование актуальности темы;  

− анализ материалов теоретической части исследования;  

− проработка материалов практической части исследования;  

− соответствие оформления работы требованиям;  

− презентабельность (наглядность);  

− качество выполнения каждой главы ВКР;  

− достоверность полученных результатов;  

− теоретическая и практическая значимость. 

Рецензент выставляет оценку за работу. Содержание рецензии доводится 

до сведения обучающегося не позднее, чем за день до защиты ВКР.  

Выполненная выпускная квалификационная работа в целом должна:  

− показать достаточный уровень специальной подготовки 

выпускника, его способность и умение применять теоретические и 

практические знания при решении конкретных задач сферы деятельности;  

− строиться на основе четко разработанного задания;  

− включать анализ источников по теме с обобщениями и выводами, 

сопоставлениями и оценкой различных точек зрения.  

2.1.7. Допуск к защите выпускной квалификационной работы 

Не позднее, чем за 2 недели до начала работы ГЭК, обучающийся 

представляет руководителю для проверки завершенную, полностью 

оформленную, с наличием рецензии выпускную квалификационную работу.  

ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя Советского Союза Н.Н. 

Комарова» после ознакомления с отзывом руководителя и рецензией решает 

вопрос о допуске обучающегося к защите ВКР. Приняв решение о возможности 

допуска обучающегося к защите, заместитель директора по учебно-

воспитательной работе подписывает титульный лист выпускной 

квалификационной работы и передает ее в Государственную экзаменационную 

комиссию.  

К государственной итоговой аттестации допускаются обучающиеся, не 

имеющие академической задолженности и в полном объеме выполнившие 

учебный план или индивидуальный учебный план (статья 59 «Итоговая 

аттестация» Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 года № 

273 «Об образовании в Российской Федерации»).  

Необходимым условием допуска к государственной итоговой аттестации 
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является представление документов, подтверждающих освоение обучающимся 

компетенций при изучении теоретического материала и прохождении практики 

по каждому из основных видов профессиональной деятельности.  

Допуск выпускника к защите выпускной квалификационной работы на 

заседании государственной экзаменационной комиссии осуществляется путем 

издания приказа директора колледжа. 

 

2.1.8. Защита выпускной квалификационной работы 

Защита выпускной квалификационной работы является обязательным 

испытанием, включаемым в Государственную итоговую аттестацию 

выпускников, завершающих обучение по образовательной программе 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» и преследует основной целью – установление 

уровня подготовленности выпускника к выполнению профессиональных задач 

в соответствии с требованиями ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело». 

По завершении выполнения обучающимся выпускной квалификационной 

работы, руководитель подписывает ее и вместе с письменным отзывом и 

рецензией передает заместителю директора по учебно-воспитательной работе. 

Заместитель директора по учебно-воспитательной работе после ознакомления с 

отзывом руководителя и рецензией решает вопрос о допуске обучающегося к 

защите. После подписания заместитель директора по учебно-воспитательной 

работе передает выпускную квалификационную работу в Государственную 

экзаменационную комиссию. Защита выпускных квалификационных работ 

проводится на открытом заседании государственной экзаменационной 

комиссии с участием не менее двух третей ее состава. 

Заседания государственной экзаменационной комиссии проводятся в 

соответствии с годовым календарным графиком учебного процесса по 

установленному графику в период с 15.06.2025 г. по 28.06.2025 г. 

На защиту выпускной квалификационной работы отводится не более 1 

академического часа. Процедура защиты устанавливается председателем 

государственной экзаменационный комиссии по согласованию с членами 

комиссии и включает:  

− доклад обучающегося (в форме презентации);  

− чтение отзыва и рецензии; 

− вопросы членов комиссии; 

− ответы обучающегося. 

Может быть предусмотрено выступление руководителя выпускной 

квалификационной работы, а также рецензента, если они присутствуют на 

заседании государственной аттестационной комиссии.  

Регламент доклада обучающегося – 10-15 минут. В докладе должны быть 

четко сформулированы цели исследования, очерчены проблемы и задачи, 

показаны результаты анализа и обоснованы предложения и рекомендации, 

разработанные в выпускной работе. В докладе обучающегося для иллюстрации 

используется графический материал, компьютерная слайдовая презентация (не 

более 15 слайдов), помогающая раскрыть содержание проделанной работы.  
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Примерный план выступления обучающихся на защите ВКР.  

Общая характеристика выпускной работы:  

− тема;  

− мотивы выбора темы; 

− круг основных вопросов, раскрытых в теме; 

− содержание выпускной работы; 

− основные литературные источники, использованные в работе при 

раскрытии темы; 

− краткое содержание практической работы, осмысление и оценка 

которой дана в содержании выпускной квалификационной работы. 

Характеристика основного содержания выпускной работы:  

− цели, сущность проблемы, раскрытой в теме;  

− анализ и оценка практического опыта решения указанной проблемы 

с позиции теории вопроса; 

− пути совершенствования профессиональной деятельности, 

определение перспективных линий в эффективной реализации изученной 

проблемы в производственных условиях. 

  Самооценка результата и качества выполненной выпускной работы:  

− какие задачи были поставлены в процессе работы над темой и как 

удалось их решить; 

− степень удовлетворенности результатами проделанной работы, над 

какими вопросами темы работа будет продолжена.  

По окончании доклада члены комиссии, а также приглашенные на защиту 

задают вопросы, на которые докладчик дает ответы. Ответы должны быть 

полными, четкими и исчерпывающими.  

После обсуждения работы обучающемуся предоставляется 

заключительное слово, которое должно быть лаконичным и по существу 

высказанных в процессе выступления замечаний и рекомендаций по 

выполненной квалификационной работе.  

При определении итоговой оценки по защите выпускной 

квалификационной работы учитываются: доклад выпускника; ответы на 

вопросы; оценка рецензента; отзыв руководителя.  

Заседания государственной экзаменационной комиссии 

протоколируются. В протоколе записываются: итоговая оценка выпускной 

квалификационной работы, присужденная квалификация и особые мнения 

членов комиссии. Протоколы заседаний государственной аттестационной 

комиссии подписываются председателем, заместителем председателя, 

ответственным секретарем и членами комиссии. 

Обучающийся, получивший оценку «неудовлетворительно» при защите 

ВКР, при восстановлении в образовательную организацию имеет право на 

повторную защиту ВКР. Повторная защита ВКР назначается не ранее, чем 

через 3 месяца, и не позднее, чем через пять лет после прохождения процедуры 

защиты впервые. Повторная защита не может быть назначена более двух раз. 

Обучающемуся, не защищавшему ВКР по уважительной причине, приказом 
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директора может быть продлен срок обучения до следующего периода работы 

ГЭК по защите ВКР, но не более, чем на один год. Заседание ГЭК по защите 

ВКР организуется в установленные образовательной организации сроки, но не 

позднее четырех месяцев после подачи заявления лицом, не проходившим 

итоговых аттестационных испытаний по уважительной причине. 

 

2.2. Процедура проведения демонстрационного экзамена 

Организация и проведение ДЭ осуществляется в соответствии с 

комплектом оценочных материалов по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело»  43.02.15-1-2025 (далее - КОД), разработанных и 

утвержденных оператором демонстрационного экзамена ИРПО, размещенным 

на официальном сайте www.bom.firpo.ru. 

Образец задания КОД демонстрационного экзамена представлен в 

приложении к программе. 

Демонстрационный экзамен проводится на площадке, аккредитованной в 

качестве центра проведения демонстрационного экзамена. Колледж 

самостоятельно определяет площадку для проведения демонстрационного 

экзамена, которая может располагаться, как в самой образовательной 

организации, так и в другой организации на основании договора о сетевом 

взаимодействии. Колледж обеспечивает реализацию процедур 

демонстрационного экзамена, как части образовательной программы, в том 

числе выполнение требований охраны труда, безопасности жизнедеятельности, 

пожарной безопасности, соответствие санитарным нормам и правилам. 

Демонстрационный экзамен проводится по двум уровням: 

− демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе 

требований к результатам освоения образовательной программы, 

установленных ФГОС СПО; 

− демонстрационный экзамен профильного уровня проводится на 

основании заявлений выпускников на основе требований к результатам 

освоения образовательной программы, установленных ФГОС СПО. 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплекта 

оценочной документации (далее - КОД), представляющего собой комплекс 

требований стандартизированной формы к выполнению заданий определенного 

уровня, оборудованию, оснащению и застройке площадки, составу экспертных 

групп по компетенции «Эксплуатация сельскохозяйственных машин». На 

демонстрационный экзамен выносятся профессиональные задачи, которые 

могут отражать как один основной вид деятельности в соответствии с ФГОС 

СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», так и 

несколько основных видов деятельности. 

Задание является частью КОД по компетенции для демонстрационного 

экзамена. Комплект оценочной документации включает требования к 

оборудованию и оснащению, застройке площадки проведения 

демонстрационного экзамена, к составу экспертных групп, участвующих в 

оценке заданий демонстрационного экзамена, а также инструкцию по технике 

безопасности. 
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Комплекты оценочной документации размещаются в информационно-

телекоммуникационной сети "Интернет" на сайте Цифровая платформа 

(firpo.ru) 

Колледж обеспечивает проведение предварительного инструктажа 

студентов непосредственно в месте проведения демонстрационного экзамена. 

Все участники демонстрационного экзамена и эксперты должны быть 

зарегистрированы в электронной системе интернет на сайте Цифровая 

платформа (firpo.ru) с учетом требований Федерального закона от 27 июля 2006 

г. N 152-ФЗ "О персональных данных". 

Демонстрационный экзамен проводится на аккредитованной площадке 

ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя Советского Союза Н.Н. Комарова», 

которая соответствует требованиям проведения демонстрационного экзамена 

по специальности. 

Выпускники проходят демонстрационный экзамен в центре проведения 

экзамена в составе экзаменационных групп. 

Дата и время начала проведения демонстрационного экзамена, 

расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных групп, планируемая 

продолжительность проведения ДЭ, технические перерывы в проведении ДЭ 

определяются планом проведения ДЭ, утверждаемым ГЭК совместно с 

Центром проведения ДЭ не позднее чем за двадцать календарных дней до даты 

проведения ДЭ. Не позднее чем за 5 рабочих дней до даты проведения ДЭ 

выпускников знакомят с планом проведения. 

Не позднее чем за один рабочий день до даты проведения 

демонстрационного экзамена главным экспертом проводится проверка 

готовности центра проведения экзамена в присутствии членов экспертной 

группы, выпускников, а также технического эксперта, назначаемого 

организацией, на территории которой расположен центр проведения экзамена, 

ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны труда и 

техники безопасности. 

Главным экспертом осуществляется осмотр центра проведения экзамена, 

распределение обязанностей между членами экспертной группы по оценке 

выполнения заданий демонстрационного экзамена, а также распределение 

рабочих мест между выпускниками с использованием способа случайной 

выборки. Результаты распределения обязанностей между членами экспертной 

группы и распределения рабочих мест между выпускниками фиксируются 

главным экспертом в соответствующих протоколах. 

Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством 

главного эксперта также повторно знакомятся с планом проведения 

демонстрационного экзамена, условиями оказания первичной медицинской 

помощи в центре проведения экзамена. Факт ознакомления отражается 

главным экспертом в протоколе распределения рабочих мест. 

Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов 

экспертной группы, выпускников с требованиями охраны труда и безопасности 

производства. 

https://de.firpo.ru/it/dp/
https://de.firpo.ru/it/dp/
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В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения 

экзамена присутствуют: 

а) руководитель (уполномоченный представитель) организации, на базе 

которой организован центр проведения экзамена; 

б) не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной группы; 

в) члены экспертной группы; 

г) главный эксперт; 

д) представители организаций-партнеров (по согласованию с 

образовательной организацией); 

е) выпускники; 

ж) технический эксперт; 

з) представитель образовательной организации, ответственный за 

сопровождение выпускников к центру проведения экзамена (при 

необходимости). 

к) организаторы, назначенные образовательной организацией из числа 

педагогических работников, оказывающие содействие главному эксперту в 

обеспечении соблюдения всех требований к проведению демонстрационного 

экзамена (в ред. Приказа Минпросвещения РФ от 05.05.2022 N 311). 

В случае отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в 

центре проведения экзамена лиц, указанных в настоящем пункте, решение о 

проведении демонстрационного экзамена принимается главным экспертом, о 

чем главным экспертом вносится соответствующая запись в протокол 

проведения демонстрационного экзамена. 

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется 

главным экспертом на основании документов, удостоверяющих личность. 

Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за 

ходом проведения демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному 

эксперту о выявленных фактах нарушения Порядка. 

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий 

демонстрационного экзамена самостоятельно. 

Главный эксперт вправе давать указания по организации и проведению 

демонстрационного экзамена, обязательные для выполнения лицами, 

привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, и выпускникам, 

удалять из центра проведения экзамена лиц, допустивших грубое нарушение 

требований Порядка, требований охраны труда и безопасности производства, а 

также останавливать, приостанавливать и возобновлять проведение 

демонстрационного экзамена при возникновении необходимости устранения 

грубых нарушений требований Порядка, требований охраны труда и 

производственной безопасности. 

Главный эксперт может делать заметки о ходе демонстрационного 

экзамена. 

Главный эксперт обязан находиться в центре проведения экзамена до 

окончания демонстрационного экзамена, осуществлять контроль за 

соблюдением лицами, привлеченными к проведению демонстрационного 

экзамена, выпускниками требований Порядка. 
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Технический эксперт в праве: 

− наблюдать за ходом проведения демонстрационного экзамена; 

− давать разъяснения и указания лицам, привлеченным к проведению 

демонстрационного экзамена, выпускникам по вопросам соблюдения 

требований охраны труда и производственной безопасности; 

− сообщать главному эксперту о выявленных случаях нарушений 

лицами, привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, 

выпускниками требований охраны труда и требований производственной 

безопасности, а также невыполнения такими лицами указаний технического 

эксперта, направленных на обеспечение соблюдения требований охраны 

труда и производственной безопасности; 

− останавливать в случаях, требующих немедленного решения, в 

целях охраны жизни и здоровья лиц, привлеченных к проведению 

демонстрационного экзамена, выпускников действия выпускников по 

выполнению заданий, действия других лиц, находящихся в центре 

проведения экзамена с уведомлением главного эксперта. 

Представитель образовательной организации располагается в 

изолированном от центра проведения экзамена помещении. 

Выпускники вправе: 

− пользоваться оборудованием центра проведения экзамена, 

необходимыми материалами, средствами обучения и воспитания в 

соответствии с требованиями комплекта оценочной документации, задания 

демонстрационного экзамена; 

− получать разъяснения технического эксперта по вопросам 

безопасной и бесперебойной эксплуатации оборудования центра проведения 

экзамена; 

− получить копию задания демонстрационного экзамена на 

бумажном носителе; 

Выпускники обязаны: 

− во время проведения демонстрационного экзамена не пользоваться 

и не иметь при себе средства связи, носители информации, средства ее 

передачи и хранения, если это прямо не предусмотрено комплектом 

оценочной документации; 

− во время проведения демонстрационного экзамена использовать 

только средства обучения и воспитания, разрешенные комплектом 

оценочной документации; 

− во время проведения демонстрационного экзамена не 

взаимодействовать с другими выпускниками, экспертами, иными лицами, 

находящимися в центре проведения экзамена, если это не предусмотрено 

комплектом оценочной документации и заданием демонстрационного 

экзамена. 

Выпускники могут иметь при себе лекарственные средства и питание, 

прием которых осуществляется в специально отведенном для этого помещении 
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согласно плану проведения демонстрационного экзамена за пределами центра 

проведения экзамена. 

Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии 

обязательного их ознакомления с требованиями охраны труда и 

производственной безопасности. 

В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена 

главный эксперт знакомит выпускников с заданиями, передает им копии 

заданий демонстрационного экзамена. 

После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена 

выпускники занимают свои рабочие места в соответствии с протоколом 

распределения рабочих мест. 

После того, как все выпускники и лица, привлеченные к проведению 

демонстрационного экзамена, займут свои рабочие места в соответствии с 

требованиями охраны труда и производственной безопасности, главный 

эксперт объявляет о начале демонстрационного экзамена. 

Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе 

проведения демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по 

каждой экзаменационной группе. 

После объявления главным экспертом начала демонстрационного 

экзамена выпускники приступают к выполнению заданий демонстрационного 

экзамена. 

Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном 

соблюдении выпускниками, лицами, привлеченными к проведению 

демонстрационного экзамена, требований охраны труда и производственной 

безопасности, а также с соблюдением принципов объективности, открытости и 

равенства выпускников. 

Видеоматериалы о проведении демонстрационного экзамена в случае 

осуществления видеозаписи подлежат хранению в образовательной 

организации не менее одного года с момента завершения демонстрационного 

экзамена. 

Явка выпускника, его рабочее место, время завершения выполнения 

задания демонстрационного экзамена подлежат фиксации главным экспертом в 

протоколе проведения демонстрационного экзамена. 

В случае удаления из центра проведения экзамена выпускника, лица, 

привлеченного к проведению демонстрационного экзамена, или 

присутствующего в центре проведения экзамена, главным экспертом 

составляется акт об удалении. Результаты ГИА. выпускника, удаленного из 

центра проведения экзамена, аннулируются ГЭК, и такой выпускник 

признается ГЭК не прошедшим ГИА по неуважительной причине. 

Главный эксперт сообщает выпускникам о течении времени выполнения 

задания демонстрационного экзамена каждые 60 минут, а также за 30 и 5 минут 

до окончания времени выполнения задания. 

После объявления главным экспертом окончания времени выполнения 

заданий выпускники прекращают любые действия по выполнению заданий 

демонстрационного экзамена. 
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Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным завершением 

работ выпускниками в соответствии с требованиями производственной 

безопасности и требованиями охраны труда. 

Выпускник по собственному желанию может завершить выполнение 

задания досрочно, уведомив об этом главного эксперта. 

Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного 

экзамена подлежат фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с 

требованиями комплекта оценочной документации и задания 

демонстрационного экзамена. 

По решению ГЭК результаты демонстрационного экзамена, проведенного 

при участии оператора, в рамках промежуточной аттестации по итогам 

освоения профессионального модуля по заявлению выпускника могут быть 

учтены при выставлении оценки по итогам ГИА в форме демонстрационного 

экзамена (в ред. Приказа Минпросвещения РФ от 05.05.2022 N 311). 

Состав и порядок работы государственной экзаменационной комиссии. 

ГИА проводится ГЭК в порядке, установленном законодательством 

Российской Федерации. 

ГЭК формируется из числа педагогических работников колледжа, 

представителей работодателей или их объединений, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, к которой 

готовятся обучающиеся, экспертов Агентства. 

Для проведения демонстрационного экзамена при ГЭК создается 

экспертная группа, из числа экспертов Агентства которую возглавляет главный 

эксперт. Не допускается участие в оценивании заданий демонстрационного 

экзамена экспертов, принимавших участие в обучении студентов колледжа. 

Состав ГЭК утверждается приказом директора. 

ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует 

деятельность ГЭК, обеспечивает единство требований, предъявляемых к 

выпускникам, участвует в обсуждении программы ГИА. 

 

2.2.1. Этапы проведения демонстрационного экзамена 

ДЭ проводятся в несколько этапов:  

− инструктаж по ТО и ТБ студентов на площадке проведения ДЭ (в 

подготовительный день – за 1 день до начала ДЭ;  

− распределение рабочих мест участников на площадке в 

соответствии с жеребьевкой и их ознакомление с рабочими местами и 

оборудованием, а так же с графиком работы и необходимой документацией 

с последующей фиксацией в протоколе (в подготовительный день); 

− получение Главным экспертом в личном кабинете в системе 

оценивания варианта задания и схемы оценки для проведения ДЭ для 

каждой экзаменационной группы (подготовительный день не позднее 08.00 

по местному времени). Каждая экзаменационная группа сдает экзамен по 

отдельному варианту задания;  
− выполнение обучающимися заданий;  
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− подведение итогов и оглашение результатов.  

Допуск к экзамену осуществляется Главным экспертом на основании 

студенческого билета или зачетной книжки, в случае отсутствия – иного 

документа, удостоверяющего личность.  

К демонстрационному экзамену допускаются участники, прошедшие в 

подготовительный день инструктаж по ОТ и ТБ и ознакомившиеся с рабочими 

местами.  

Перед началом экзамена членами экспертной группы производится 

проверка на предмет обнаружения материалов, инструментов или 

оборудования, запрещенных в соответствии с инфраструктурными листами,  

Главным экспертом выдаются экзаменационные задания каждому 

участнику в бумажном виде, обобщенная оценочная ведомость (если 

применимо), дополнительные инструкции к ним (при наличии), а так же 

разъясняются правила поведения во время ДЭ. В определенных случаях, 

предусмотренных КОД или другой документацией, регламентирующей 

особенности выполнения заданий по компетенции, задание может выдаваться 

участникам перед выполнением модуля.  

После получении экзаменационного задания и дополнительных 

материалов к нему, участникам предоставляется время на ознакомление, а 

также вопросы, которые не включаются в общее время проведения экзамена и 

составляет не менее 15 минут. По завершению процедуры ознакомления 

подписывается протокол.  

К выполнению экзаменационных заданий участники приступают после 

указания Главного эксперта.  

В случае опоздания студента к началу ДЭ по уважительной причине он 

допускается к выполнению заданий, но время выполнение заданий не 

добавляется.  

В случае поломки оборудования и его замены (не по вине обучающегося) 

обучающемуся предоставляется дополнительное время.  

В случае возникновения несчастного случая или болезни экзаменуемого 

Главным экспертом незамедлительно принимаются действия по привлечению 

ответственных лип от организации для оказания медицинской помощи. Далее с 

привлечением представителя образовательной организации принимается 

решение (с обязательной регистрацией в протоколе учета времени и нештатных 

ситуаций) об отстранении экзаменуемого от дальнейшего участия в экзамене 

или назначении ему дополнительного времени в пределах времени, 

предусмотренного планом проведения ДЭ.  

В случае отстранения экзаменуемого от дальнейшего участия в экзамене 

ввиду болезни или несчастного случая, ему начисляются баллы за любую 

завершенную работу.  

Участник, нарушивший правила поведения на экзамене, и чье повеление 

мешает процедуре проведения экзамена, получает предупреждение с 

занесением в протокол учета времени и нештатных ситуаций. Потерянное 

время при этом не компенсируется участнику, нарушившему правило. После 

повторного предупреждения участник удаляется с площадки, вносится 
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соответствующая запись в протоколе с подписями Главного эксперта и всех 

членов экспертной группы.  

Несоблюдение экзаменуемыми норм и правил ОТ и ТБ может привести к 

потере баллов в соответствии с критериями оценки. Систематическое и грубое 

нарушение норм безопасности может привести к временному или 

окончательному отстранению экзаменуемого от выполнения экзаменационных 

заданий.  

В ходе проведения экзамена участникам запрещаются контакты с другими 

участниками или членами Экспертной группы без разрешения Главного 

эксперта.  

Комиссия состоит из не менее двух экспертов, которые используют как 

объективные так и субъективные критерии опенки. Главный эксперт не 

участвует в опенке выполнения задания ДЭ.  

Допускается присутствие на площадке членов ГЭК для наблюдения за 

ходом процедуры: опенки выполнения задания ДЭ е целью недопущения 

порядка проведения ГИА и обеспечения объективности её результатов.  

Все замечания, связанные по мнению членов ГЭК, с нарушением хода 

оценочных процедур, а также некорректным повелением экспертов, которые 

мешают другим участникам выполнять экзаменационные задания и могут 

повлиять на объективность результатов оценки, доводятся до сведения 

Главного эксперта.  

Подведение итогов предусматривает:  

− решение экзаменационной комиссии об успешном освоении 

компетенции, которое принимается на основании критериев оценки;  

− заполнение членами комиссии рукописных ведомостей оценок;  

− занесение результатов в информационную систему;  

− сверка баллов, после занесения и блокировки в информационной 

системе, с рукописными ведомостями (к сверке привлекается член ГЭК, 

присутствующий на экзаменационной площадке);  

− оформление протоколов, обобщение результатов ДЭ с указанием 

балльного рейтинга студентов, подписанный Главным экспертом и членами 

экспертной группы и заверенный членом ГЭК.  

Продолжительность ДЭ зависит от уровня ДЭ: 

Уровень ДЭ Продолжительность ДЭ 

Базовый 3 часа 

Профильный 3 часа 30 минут 

В указанное время не входит время на подготовку рабочего места и его 

уборку общей продолжительностью 30 мин. 
 

2.2.2. Контрольно – измерительные материалы и оценочные средства ДЭ 

Демонстрационный экзамен базового и профильного уровня проводится с 

использованием единых оценочных материалов, включающих в себя 

конкретные комплекты оценочной документации, варианты заданий и критерии 

оценивания (далее – оценочные материалы), разрабатываемых организацией, 
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определяемой Министерством просвещения Российской Федерации из числа 

подведомственных ему организаций (далее – оператор).  

Комплект оценочной документации включает комплекс требований для 

проведения демонстрационного экзамена, перечень оборудования и оснащения, 

расходных материалов, средств обучения и воспитания, план застройки 

площадки демонстрационного экзамена, требования к составу экспертных 

групп, инструкции по технике безопасности, а также образцы заданий.  

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную 

практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность и 

выполняемую в режиме реального времени.  

Комплекты оценочной документации для проведения демонстрационного 

экзамена профильного уровня разрабатываются оператором с участием 

организаций-партнеров, отраслевых и профессиональных сообществ, 

размещенные не позднее 1 октября года на официальном сайте 

https://bom.firpo.ru/. оператора в информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет» (далее – сеть «Интернет»)  

Министерство просвещения Российской Федерации обеспечивает 

размещение разработанных комплектов оценочной документации, 

предшествующего проведению ГИА.  

Задания для ДЭ ориентированы на профессиональные компетенции по 

одному или нескольким видам деятельности, или могу носить комплексный 

характер, требующий демонстрации всех компетенций в соответствии 

образовательной программой.  

Структура задания содержит описание условий проведения, материально-

технического и информационно-методического оснащения процедуры 

экзамена, практико-ориентированное задание, временные и качественные 

параметры выполнения задания, критерии оценки.  

Для оценки результатов ДЭ используются специально разработанная для 

данной образовательной программы система критериев. Критерии опенки и 

типовые задания по демонстрационному экзамену доводятся до сведения 

участников процедур не позднее, чем за шесть месяцев до проведения ДЭ.  

Результаты ГИА определяются оценками «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» в соответствии с 

установленными критериями; объявляются в тот же день после оформления в 

установленном порядке протокола заседания ГЭК. 
 

2.2.3. Организация работы экспертов при проведении 

демонстрационного экзамена 

В целях соблюдения принципов объективности и независимости при 

проведении ГИА, не допускается оценивание результатов работ студентов и 

выпускников, участвующих в экзамене экспертами, принимавшими участие в 

их подготовке или представляющими одну с экзаменуемыми образовательную 

организацию. При этом, указанные эксперты имеют право оценивать других 

участников экзамена.  
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Для обеспечения организации и проведения демонстрационного экзамена 

за 3 месяца до демонстрационного экзамена определяется главный эксперт на 

каждую площадку проведения экзамена из числа сертифицированных 

экспертов (далее – Главный эксперт), при этом предпочтение отдается 

кандидатам, не занятым в системе среднего профессионального образовании 

субъекта Российской Федерации, на территории которого проводится экзамен.  

При непосредственном участии и по согласованию с Главным экспертом 

формируется экспертная группа на каждую площадку проведения экзамена из 

числа экспертов, имеющих право оценивания демонстрационного экзамена 

(«линейные Эксперты»). Количественный состав экспертной группы по каждой 

комплекции определяется в зависимости от уровня сложности задания. Для 

задания код №1.2 минимальное количество экспертов, участвующих в оценке 

демонстрационного экзамена по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» - 3 человека (до 10 рабочих мест). Дополнительное 

количество экспертов - главный эксперт, технический эксперт.  

Члены Экспертных групп, включены в составы государственных 

экзаменационных комиссий колледжа.  

Организация деятельности Экспертной группы осуществляется Главным 

экспертом, который после её формирования обязан распределить обязанности и 

полномочия по подготовке и проведению экзамена между членами Экспертной 

группы.  

На время проведения экзамена из состава Экспертной группы назначается: 

технический эксперт, отвечающий за техническое состояние оборудования и 

соблюдение всеми присутствующими на площадке лицами правил охраны 

труда и техники безопасности.  

Регистрация участников и экспертов демонстрационного экзамена 

осуществляется в Электронной системе мониторинга, сбора и обработки 

данных. А так же для регистрации баллов и оценок по результатам выполнения 

заданий демонстрационного экзамена. Ответственность за внесение баллов и в 

систему несет Главный эксперт.  

Заседания ГЭК проводятся в открытой форме, с участием не менее двух 

третей ее состава. На заседания государственной экзаменационной комиссии 

представляются следующие документы:  

− ФГОС;  

− программа ГИА;  

− приказ директора колледжа о допуске обучающихся к ГИА;  

− сведения об успеваемости обучающихся;  

− бланки ведомостей и протокола заседания ДЭ.  
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2.2.4. Показатели оценки результатов выполнения заданий ДЭ 

Максимально возможное количество баллов, за выполненное задание ДЭ 

составляет: 

Уровень ДЭ Максимальный балл 

Базовый (БУ)  50 

Профильный (ПУ)  80 

Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ БУ в рамках ГИА 

представлено в таблице.  
№ 

п/п 

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания5 Баллы 

1 Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

2,00 

 

Организация подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

12,00 

 

Осуществление приготовления, творческое 

оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

8,00 

 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовка к реализации горячих 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

2,00 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения горячих соусов 

сложного ассортимента 

2,00  

2 Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

8,00 

 

Осуществление приготовления, хранения 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

2,00 

 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

14,00 

ИТОГО  50,00  
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Распределение баллов по критериям оценивания для ДЭ ПУ (инвариантная 

часть КОД) в рамках ГИА представлено в таблице.  
№ 

п/п  

Модуль задания 

(вид деятельности, вид 

профессиональной 

деятельности) 

Критерий оценивания Баллы  

1  Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Выбор способов решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным 

контекстам 

2,00 

 

Организация подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

12,00 

Осуществление приготовления, творческое 

оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

8,00 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления и подготовка к реализации горячих 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

2,00 

 

Осуществление приготовления, 

непродолжительного хранения горячих соусов 

сложного ассортимента 

2,00 

2 Организация и ведение 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Организация подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

в соответствии с инструкциями и регламентами 

8,00 

 

Осуществление приготовления, хранения 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

2,00 

 

Осуществление приготовления, творческого 

оформления, подготовки к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

14,00 

3 Организация и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Осуществление разработки ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

30,00 

ИТОГО  80,00 
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Перевод результатов ДЭ балльной шкалы в пятибалльную осуществляет 

комиссия ГЭК.  

В таблице представлен перевод в оценки «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно».  

Перевод результатов ДЭ БУ в экзаменационную оценку представлен в 

таблице: 
Оценка ГИА  Максимальный 

балл  
«2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

количества баллов к 

максимально возможному  

50 0 – 9,99 б. 10 – 19,99 б. 20 – 34,99 б. 35 – 50 б. 

0-19,99% 20-39,99% 40-69,99% 70-100% 

 

Перевод результатов ДЭ ПУ в экзаменационную оценку представлен в 

таблице: 
Оценка ГИА  Максимальный 

балл  
«2» «3» «4» «5» 

Отношение полученного 

количества баллов к 

максимально возможному  

80 0 – 15,99 б. 16 – 31,99 б. 32 – 55,99 б. 56 – 80 б. 

0-19,99% 20-39,99% 40-69,99% 70-100% 
 

Результаты ГИА выставляются в протоколе заседания ГЭК и объявляются 

в день проведения ДЭ.  

По результатам проведения защиты ВКР выносится решение о 

присвоении квалификации повар, кондитер.  

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется 

возможность пройти её без отчисления из техникума.  

Дополнительные заседания ГЭК для лиц, не проходивших ГИА по 

уважительной причине, организуются в установленные техникумом сроки, но 

не позднее 4 месяцев после подачи заявления.  

Лица, не прошедшие ГИА по неуважительной причине или получившие на 

ГИА неудовлетворительные результаты, а также не прошедшие в течение 

установленного срока обучения аттестационные испытания, входящие в состав 

ГИА, отчисляются из образовательной организации, им выдаётся 

академическая справка об обучении или о периоде обучения по образцу 

установленному техникумом.  

Выпускники, не прошедшие ГИА по уважительной причине или 

получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, допускаются повторно 

к итоговым аттестационным испытаниям не ранее следующего периода работы 

ГЭК (не ранее, чем через шесть месяцев после прохождения ГИА впервые и не 

более чем через пять лет после прохождения ГИА впервые).  

Повторное прохождение ГИА не может быть назначено образовательной 

организацией более двух раз. 

 

3. Условия реализации программы государственной итоговой аттестации 

3.1. Требование к минимальному материально-техническому обеспечению 
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Реализация программы государственной итоговой аттестации на этапе 

подготовки к государственной итоговой аттестации осуществляется в учебных 

кабинетах и лабораториях ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя 

Советского Союза Н.Н. Комарова»: 

Оборудование кабинетов:  

− рабочие места для преподавателя;  

− компьютер, принтер, мультимедиа проектор, экран;  

− рабочие места для обучающихся;  

− лицензионное программное обеспечение общего назначения; 

− график проведения консультаций выпускной квалификационной работы;  

− комплект учебно-методической документации. 

При защите выпускной квалификационной работы отводится специально 

подготовленный кабинет ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя 

Советского Союза Н.Н. Комарова». 

Оснащение кабинета: 

− рабочее место для членов государственной экзаменационной комиссии;  

− рабочие места для выпускников (при проведении открытых защит);  

− места для представителей социальных партнеров, родителей выпускников; 

− компьютер, мультимедиа проектор, экран;  

− лицензионное программное обеспечение общего назначения. 

3.2. Информационно-документальное обеспечение государственной 

итоговой аттестации 

Государственная итоговая аттестация по специальности 43.02.15 

«Поварское и кондитерское дело» в ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя 

Советского Союза Н.Н. Комарова» сопровождается информационно-

документальным обеспечением: 

1. Программа государственной итоговой аттестации выпускников 

ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя Советского Союза Н.Н. 

Комарова»  по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»;  

2. Методические рекомендации по выполнению выпускной 

квалификационной работы;  

3. Федеральные законы и нормативные документы; 

4. ФГОС СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское 

дело»;  

5. Литература по специальности;  

6. Периодические издания по специальности.  

 

3.3. Информационно-документальное обеспечение государственной 

экзаменационной комиссии 

При проведении государственной итоговой аттестации по 

образовательной программе 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

среднего профессионального образования в ОГБПОУ «Рязанский колледж 

имени Героя Советского Союза Н.Н. Комарова» на заседания государственной 

экзаменационной комиссии представляются следующие документы:  
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− требования к результатам освоения основной профессиональной 

образовательной программы 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»; 

−  Программа государственной итоговой аттестации выпускников по 

специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»; 

− сводная ведомость итоговых оценок;  

− приказ директора об утверждении тематики выпускных 

квалификационных работ;  

− приказ об утверждении состава государственной экзаменационной 

комиссии; 

−  приказ директора о допуске студентов к защите выпускных 

квалификационных работ на заседании государственной экзаменационной 

комиссии по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»;  

− книга протоколов заседаний государственной экзаменационной 

комиссии по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело»; 

− выполненные выпускные квалификационные с рецензией 

руководителя. 

3.4. Кадровое обеспечение государственной итоговой аттестации 

3.4.1. Требования к уровню квалификации кадрового состава 

государственной экзаменационной комиссии 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих 

руководство выполнением выпускных квалификационных работ: наличие 

высшего/среднего профессионального образования, соответствующего 

профилю специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», 

высшей/первой квалификационной категории. 

Требование к квалификации членов государственной экзаменационной 

комиссии государственной итоговой аттестации от организации (предприятия): 

наличие высшего/среднего профессионального образования по профилю 

подготовки специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело», 

высшей/первой квалификационной категории. 

 

3.4.2. Состав экспертов уровня и качества подготовки выпускников в 

период государственной итоговой аттестации 

Для оценки уровня и качества подготовки выпускников по специальности 

43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» в период этапов подготовки и 

проведения государственной итоговой аттестации в соответствии с 

Положением о порядке проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования в 

ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя Советского Союза Н.Н. Комарова», 

осваивающих ФГОС СПО, устанавливается следующий состав экспертов: 

− руководители выпускных квалификационных работ из числа 

преподавателей профессиональных модулей колледжа;  

− представитель администрации колледжа.  

Кандидатура председателя государственной экзаменационной комиссии 

утверждается приказом министерства образования и молодежной политики 



37 

Рязанской области. Персональный состав государственной экзаменационной 

комиссии по специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» 

утверждается приказом директора колледжа: 

Председатель ГЭК – Правосудов Олег Евгеньевич – руководитель ИП 

Правосудов О.Е., Старожиловский район. 

Заместитель председателя ГЭК – Фролов Игорь Валерьевич – руководитель 

структурного подразделения ОГБПОУ «Рязанский колледж имени Героя 

Советского Союза Н.Н. Комарова». 

Члены комиссии: 

Воронцова Валентина Викторовна – преподаватель специальных дисциплин; 

Ермакова Евгения Константиновна – преподаватель специальных дисциплин; 

Шишкина Ирина Александровна – преподаватель специальных дисциплин. 

Секретарь – Кофанова Анна Сергеевна.  

Руководители выпускной квалификационной работы, рецензенты 

утверждаются приказом директора колледжа. 

 

4. Оценка результатов государственной итоговой аттестации 

В основе оценки выпускной квалификационной работы  лежит 

пятибалльная система. 

Оценка «отлично» выставляется в случаях, когда ВКР:  

− носит исследовательский характер; содержит грамотно изложенные 

теоретические положения, глубокий финансовый анализ, критический 

разбор практического опыта по исследуемой проблеме; характеризуется 

логичным, последовательным изложением материала с соответствующими 

выводами и обоснованными предложениями;   

− имеет положительные отзывы руководителя дипломной работы и 

рецензента; 

− при защите работы обучающийся показывает глубокое знание 

вопросов темы, свободно оперирует данными исследования; во время 

доклада использует иллюстративный (таблицы, схемы, графики и т.п.) или 

раздаточный материал; легко отвечает на поставленные вопросы.  

Оценка «хорошо» выставляется в случаях, когда ВКР:  

− носит исследовательский характер; содержит грамотно изложенные 

теоретические положения, подробный финансовый анализ, критический 

разбор практического опыта по исследуемой проблеме; характеризуется 

последовательным изложением материала с соответствующими выводами, 

но не вполне обоснованными предложениями; 

− имеет положительные отзывы руководителя дипломной работы и 

рецензента; 

− при защите работы обучающийся показывает знание вопросов 

темы, оперирует данными исследования; во время доклада использует 

иллюстративный (таблицы, схемы, графики и т.п.) или раздаточный 

материал; без особых затруднений отвечает на поставленные вопросы. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется в случаях, когда ВКР:  
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− носит исследовательский характер; содержит грамотно изложенные 

теоретические положения, базируется на практическом материале, но 

отличается поверхностным анализом практического опыта по исследуемой 

проблеме; характеризуется непоследовательным изложением материала и 

необоснованными предложениями; 

− в отзывах руководителя дипломной работы и рецензента имеются 

замечания по содержанию работы и методам исследования; 

− при защите работы обучающийся проявляет неуверенность, 

показывает слабое знание вопросов темы, не дает полного, 

аргументированного ответа на заданные вопросы; иллюстративный 

материал подготовлен некачественно.   

Оценка «неудовлетворительно» выставляется в случаях, когда ВКР:  

− не носит исследовательского характера; не содержит анализа 

практического опыта по исследуемой проблеме; характеризуется 

непоследовательным изложением материала; не имеет выводов либо они 

носят декларативный характер; 

− в отзывах руководителя дипломной работы и рецензента имеются 

критические замечания; 

− при защите работы обучающийся затрудняется отвечать на 

поставленные вопросы по теме, не знает теории вопроса, при ответе 

допускает существенные ошибки; иллюстративный материал к защите не 

подготовлен. 

На закрытом заседании члены ГЭК обсуждают результаты защиты и 

выносят решение ГЭК об оценке работы, о присвоении соответствующей 

квалификации и выдаче диплома. В случае разделения мнения между членами 

комиссии о вынесении той или иной оценки и о присвоении квалификации 

поровну выносится та оценка и принимается то решение, которое поддержал 

председатель комиссии. 

Председатель комиссии подготавливает отчет о проведенной защите 

выпускных квалификационных работ. 

Решение ГЭК оформляется соответствующим протоколом и в день 

защиты доводится председателем до сведения выпускников. Полученная на 

защите ВКР оценка записывается в зачетную книжку и переносится в 

приложение к диплому с указанием темы выпускной квалификации. 

 

5. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную 

комиссию письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и 

(или) несогласии с результатами ГИА (далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником в апелляционную комиссию 

колледжа. 

Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день 

проведения ГИА, в том числе до выхода из центра проведения экзамена. 



39 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее 

следующего рабочего дня после объявления результатов ГИА. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех 

рабочих дней с момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается директором колледжа 

одновременно с утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя апелляционной 

комиссии, не менее пяти членов апелляционной комиссии и секретаря 

апелляционной комиссии из числа педагогических работников колледжа, не 

входящих в данном учебном году в состав ГЭК. Председателем апелляционной 

комиссии может быть назначено лицо из числа руководителей или 

заместителей руководителей организаций, осуществляющих образовательную 

деятельность, соответствующую области профессиональной деятельности, к 

которой готовятся выпускники, представителей организаций-партнеров или их 

объединений, включая экспертов, при условии, что направление деятельности 

данных представителей соответствует области профессиональной 

деятельности, к которой готовятся выпускники, при условии, что такое лицо не 

входит в состав ГЭК (в ред. Приказа Минпросвещения РФ от 05.05.2022 N 311). 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с 

участием не менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме 

демонстрационного экзамена. 

При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению 

председателя апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут 

быть также привлечены члены экспертной группы, технический эксперт. 

По решению председателя апелляционной комиссии заседание 

апелляционной комиссии может пройти с применением средств видео, 

конференц-связи, а равно посредством предоставления письменных пояснений 

по поставленным апелляционной комиссией вопросам. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 

рассмотрении апелляции. 

Указанные лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие 

личность. 

Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная 

комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит 

одно из следующих решений: 

об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях 

Порядка не подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; 

об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

допущенных нарушениях Порядка подтвердились и повлияли на результат 

ГИА. 

В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат 

аннулированию, в связи с чем, протокол о рассмотрении апелляции не позднее 

https://normativ.kontur.ru/document?moduleId=1&documentId=423500%23l16


40 

следующего рабочего дня передается в ГЭК для реализации решения 

апелляционной комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти 

ГИА в дополнительные сроки, установленные образовательной организацией 

без отчисления такого выпускника из образовательной организации в срок не 

более четырех месяцев после подачи апелляции. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, 

полученными при прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК 

не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции 

направляет в апелляционную комиссию протокол заседания ГЭК, протокол 

проведения демонстрационного экзамена, письменные ответы выпускника (при 

их наличии), результаты работ выпускника, подавшего апелляцию, видеозаписи 

хода проведения демонстрационного экзамена (при наличии). 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, 

полученными при защите дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не 

позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции 

направляет в апелляционную комиссию дипломный проект (работу), протокол 

заседания ГЭК. 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА 

апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и 

сохранении результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении 

иного результата ГИА. Решение апелляционной комиссии не позднее 

следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной комиссии 

является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА 

выпускника и выставления новых результатов в соответствии с мнением 

апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством 

голосов. При равном числе голосов голос председательствующего на заседании 

апелляционной комиссии является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания 

апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру 

не подлежит. 

Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем (заместителем председателя) и секретарем 

апелляционной комиссии и хранится в архиве колледжа. 

 

6. Особенности проведения ГИА для выпускников из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов и 

инвалидов 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится 

ГИА с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 

возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - 

индивидуальные особенности).  
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При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих 

требований:  

− проведение ГИА для выпускников с ограниченными 

возможностями здоровья, выпускников из числа детей-инвалидов и 

инвалидов в одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими 

ограниченных возможностей здоровья, если это не создает трудностей для 

выпускников при прохождении ГИА;  

− присутствие в аудитории, центре проведения экзамена тьютора, 

ассистента, оказывающих выпускникам необходимую техническую 

помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, 

передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться с членами ГЭК, 

членами экспертной группы);  

− пользование необходимыми выпускникам техническими 

средствами при прохождении ГИА с учетом их индивидуальных 

особенностей;  

− обеспечение возможности беспрепятственного доступа 

выпускников в аудитории, туалетные и другие помещения, а также их 

пребывания в указанных помещениях (наличие пандусов, поручней, 

расширенных дверных проемов, лифтов, при отсутствии лифтов аудитория 

должна располагаться на первом этаже, наличие специальных кресел и 

других приспособлений).  

Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение 

следующих требований в зависимости от категорий выпускников с 

ограниченными возможностями здоровья, выпускников из числа детей-

инвалидов и инвалидов:  

а) для слепых:  

− задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА, 

комплект оценочной документации, задания демонстрационного экзамена 

оформляются рельефно-точечным шрифтом по системе Брайля или в виде 

электронного документа, доступного с помощью компьютера со 

специализированным программным обеспечением для слепых, или 

зачитываются ассистентом;  

− письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным 

шрифтом по системе Брайля или на компьютере со специализированным 

программным обеспечением для слепых, или надиктовываются 

ассистенту;  

− выпускникам для выполнения задания при необходимости 

предоставляется комплект письменных принадлежностей и бумага для 

письма рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со 

специализированным программным обеспечением для слепых;  
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б) для слабовидящих:  

− обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 

300 люкс;  

− выпускникам для выполнения задания при необходимости 

предоставляется увеличивающее устройство;  

− задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения 

государственной аттестации оформляются увеличенным шрифтом;  

в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи:  

− обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры 

коллективного пользования, при необходимости предоставляется 

звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования;  

− по их желанию государственный экзамен может проводиться в 

письменной форме;  

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми 

нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием 

верхних конечностей):  

− письменные задания выполняются на компьютере со 

специализированным программным обеспечением или надиктовываются 

ассистенту;  

− по их желанию государственный экзамен может проводиться в 

устной форме;  

д) также для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов создаются иные 

специальные условия проведения ГИА в соответствии с рекомендациями 

психолого-медико-педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, 

подтверждающей факт установления инвалидности, выданной федеральным 

государственным учреждением медико-социальной экспертизы (далее - 

справка)  

Выпускники или родители (законные представители) 

несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА 

подают в образовательную организацию письменное заявление о 

необходимости создания для них специальных условий при проведении ГИА с 

приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды - 

оригинала или заверенной копии справки, а также копии рекомендаций ПМПК 

при наличии.  

В 2025 году в колледже студентов с ограниченными возможностями 

здоровья, обучающиеся на 4 курсе по специальности 35.02.16 «Эксплуатация и 

ремонт сельскохозяйственной техники и оборудования» отсутствуют. 
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7. Документы по итогам ГИА 

Решение государственной экзаменационной комиссии о присвоении 

квалификации «Техник – механик» по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» оформляется протоколом. 

Издается приказ директора о выдаче выпускникам прошедшим ГИА 

диплома о среднем профессиональном образовании с соответствующей 

квалификацией. 

Цифровой паспорт компетенций (ЦПК) – электронный документ, 

подтверждающий уровень владения профессиональными умениями и 

навыками. Документ формируется по итогам прохождения аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования в 

форме демонстрационного экзамена (ДЭ). Результаты экзамена отражаются в 

ЦПК в виде набранных баллов в разрезе критериев/модулей задания. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 5 

к ОПОП-П по специальности  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ВОСПИТАНИЯ  

ПО ПРОФЕССИИ/СПЕЦИАЛЬНОСТИ УГПС 

43.00.00 СЕРВИС И ТУРИЗМ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2025 г. 
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РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ 

1.3. Целевые ориентиры воспитания  

Вариативные целевые ориентиры результатов воспитания, отражающие специфику 

специальности  

Гражданское воспитание 

− понимающий профессиональное значение отрасли, специальности для социально-

экономического и научно-технологического развития страны 

− осознанно проявляющий гражданскую активность в социальной и экономической 

жизни Рязанской области. 

Патриотическое воспитание 

− осознанно проявляющий неравнодушное отношение к выбранной профессиональной 

деятельности, постоянно совершенствуется, профессионально растет, прославляя свою 

специальность 

Духовно-нравственное воспитание 

− обладающий сформированными представлениями о значении и ценности 

специальности, знающий и соблюдающий правила и нормы профессиональной этики 

Эстетическое воспитание 

− демонстрирующий знания эстетических правил и норм в профессиональной культуре 

специальности 

− использующий возможности художественной и творческой деятельности в целях 

саморазвития и реализации творческих способностей, в том числе в профессиональной 

деятельности 

Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального 

благополучия 

− демонстрирующий физическую подготовленность и физическое развитие в 

соответствии с требованиями будущей профессиональной деятельности специальности 

Профессионально-трудовое воспитание 

− применяющий знания о нормах выбранной специальности, всех ее требований и 

выражающий готовность реально участвовать в профессиональной деятельности в 

соответствии с нормативно-ценностной системой 

− готовый к освоению новых компетенций в профессиональной отрасли 

− обладающий знаниями технической эксплуатации и обслуживания, ремонту, монтажу, 

программированию и проектированию устройств, приборов, оборудования, машин и 

установок в различных отраслях промышленности в рамках специальности 

− обладающийзнаниямиотехническихустройствах,ихсвойствах,принципахработыв 

рамках   специальности 

Экологическое воспитание 

− ответственно подходящий к рациональному потреблению энергии, воды и других 

природных ресурсов в жизни в рамках обучения и профессиональной деятельности 

− понимающий основы экологической культуры в профессиональной деятельности, 

обеспечивающей ответственное отношение к окружающей социально-природной, 

производственной среде и здоровью 
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Ценности научного познания 

− обладающий опытом участия в научных, научно-исследовательских проектах, 

мероприятиях, конкурсах в рамках профессиональной направленности специальности 

− обладающий знаниями в области прикладной механики, электроники, информатике, 

инженерной графике, технических наук и технологий; 

− проявляющий сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности 

 

РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ 

2.1. Воспитательные модули: виды, формы, содержание воспитательной 

деятельности по специальности* 

Модуль «Образовательная деятельность»  

- внедрение методик преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом 

профессиональной направленности отрасли «Сельское хозяйство» 

- включение в воспитательные взаимодействия - методов, методики технологий, 

направленных на развитие личности студентов, основываясь на воспитательных идеалах, 

целях и задачах воспитания выбранной специальности 

- организация практических занятий, формированию профессиональной ответственности 

студентов в соответствии с установленными стандартами и протоколами 

специальности 

- организация  практических занятий по работе с современными оборудованием и 

технологиями в области машиностроения специальности, в том числе с применением 

программных продуктов. 

 

Модуль «Кураторство» 

инициирование и поддержка участия обучающихся в мероприятиях, конкурсах и проектах 

профессиональной направленности 

организация социально-значимых проектов профессиональной направленности для 

личностного развития обучающихся, дающих возможности для самореализации в выбранной 

специальности 

 

Модуль «Наставничество» 

мастер-классы, тренинги и практикумы от наставника в рамках сопровождения 

профессионального роста наставляемых, развития их профессиональных навыков и 

компетенций в специальности 

организация под руководством наставника социально-значимых проектов по специальности 

 

Модуль «Основные воспитательные мероприятия по специальности» 

мастер классы, проведение конкурсов профессионального мастерства, показы, выставки, 

открытые лекции и демонстрации, экскурсии, дни открытых дверей, квесты 
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встречи с известными представителями специальности 

круглые столы, просветительские мероприятия с участием амбассадоров  специальности 

 

Модуль «Организация предметно-пространственной среды»  

организация музейно-выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории и 

развитии специальности,  выдающихся деятелей производственной сферы, имеющей 

отношение к специальности, соответствующих предметов-символов профессиональной 

сферы, информационных справочных материалов о предприятиях профессиональной сферы, 

являющихся предметом гордости отечественной науки и технологий, имеющих отношение к 

специальности 

размещение, поддержание, обновление на территории ПОО выставочных объектов, 

ассоциирующихся со специальностью 

 

Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)»  

профессиональные встречи, диалоги с приглашением родителей (законных представителей), 

работающих по специальности, чествование трудовых династий специальности 

совместные мероприятия, посвященные Дню специальности 

 

Модуль «Профилактика и безопасность» 

реализация элементов, программы профилактической направленности, реализуемые в ПОО и 

в социокультурном окружении в рамках просветительской деятельности по специальности 

организация мероприятий по безопасности в цифровой среде, связанных с специальностью 

поддержка инициатив обучающихся в сфере укрепления безопасности жизнедеятельности в 

ПОО, в том числе в рамках освоения образовательных программ специальности 

 

Модуль «Социальное партнёрство и участие работодателей» 

организация взаимодействия с представителями сферы деятельности, ознакомительных и 

познавательных экскурсий с целью погружения в специальность 

организация и проведение на базе организаций-партнёров мероприятий, посвященных 

специальности: презентации, лекции, акции 

реализация социальных проектов по специальности, разрабатываемых и реализуемых 

совместно обучающимися, педагогами с организациями-партнёрами 

 

Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство»  

организация конкурса профессионального мастерства, приуроченного к Дню специальности  

участие в региональных, всероссийских и международных профессиональных проектах по 

специальности 
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проведение конкурса «Профессиональный студент» или «Профессиональная команда» по 

итогам профессиональных практик 

организация участия волонтеров в мероприятиях социальных и производственных партнеров 

по специальности 

организация клубов профессиональной направленности «Амбассадоры специальности» 

проведение практико-ориентированных мероприятий 

 

РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ 

3.1. Кадровое обеспечение  

реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 

разделение функционала, связанного с планированием, организацией, обеспечением, 

реализацией воспитательной деятельности осуществляется на основании локальных 

нормативно-правовых документов образовательной организации 

привлечение организаций профессиональной направленности с целью реализации 

воспитательной деятельности в рамках освоения образовательной программы по 

специальности 

 

3.2. Нормативно-методическое обеспечение 

приказ о проведении родительского собрания 

положение о кураторе 

программа «Психологическое сопровождение адаптации первокурсников» 

программа «Психологическое сопровождение личностного и профессионального 

становления студента»  

приказы руководителя: об утверждении программы и положения о наставничестве, о 

назначении ответственного за организацию наставнической деятельности и контроль в ПОО, 

об утверждении наставников и наставляемых, об утверждении плана мероприятий 

наставнической деятельности и дорожной карты внедрения программы наставничества 

договоры о сотрудничестве с социальными партнерами и работодателями 

сетевая форма организации образовательного процесса (при наличии) и активное 

взаимодействие с профильными предприятиями, организациями и институтами, с целью 

обеспечения полного и практически-ориентированного образования 
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3.3. Система поощрения профессиональной успешности и проявлений активной 

жизненной позиции обучающихся 

наличие профессионального портфолио - способ документирования достижений, 

профессионального роста и активной жизненной позиции обучающегося 

участие и результативность в конкурсах и мероприятиях профессиональной направленности, 

связанных с специальностью 

рекомендации к поощрению от наставника, социальных и производственных партнеров 

реализация просветительской деятельности в рамках освоения образовательных программ по 

специальности 

успешное освоение образовательных программ по специальности 

сертификаты, дипломы, грамоты, стипендии или призы, поощрительные письма, 

фотовыставки изделий, работ, публичное признание заслуг, публикации в СМИ, интервью, 

персональная выставка работ, направление на дополнительные образовательные программы, 

стажировки и др. 

  

3.4. Анализ воспитательного процесса 

анализ профессионально-трудового воспитания, ориентированного на практическую 

подготовку обучающегося и условий развивающей образовательной среды, способствующей 

профессиональному и личностному росту обучающихся в рамках освоения образовательной 

программы по специальности 
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Календарный план воспитательной работы  

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

месяц дата Образовательное событие 
Форма 

проведения 

Ответственн

ые 

Коды 

формируемых 

компетенций 

сентябрь 2 День Знаний Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 2-6 Неделя безопасности Беседа Классные 

руководители 

Зам.директора 

по АХЧ и 

безопасности 

ЛР 17 

 5  «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 9 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 3 День солидарности в борьбе с 

терроризмом  

Акция   ЛР 3 

 3 День окончания Второй 

мировой войны  

Классный час  ЛР 1 

 9 Международный день 

распространения грамотности 

(8) 

Классный час  ЛР 17 

 9 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 10 Международный день памяти 

жертв фашизма  

Классный час  ЛР 5 

 10 1799 года Войска А.В. 

Суворова начали знаменитый 

переход через Альпы 

Классный час  ЛР 5 

 12 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 13 1854 года начало героической 

обороны Севастополя 

Классный час  ЛР 17 

 14 175 лет со дня рождения 

Ивана Петровича Павлова, 

доктора медицинских наук, 

первого в России лауреата 

Нобелевской премии 

Классный час  ЛР 17 

 16 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 19 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 19 Введение в профессию 

(специальность) 

Профориентац

ионное 

мероприятие 

 ЛР 13, ЛР 16 

 20 1789 года победа русско-

австрийских войск в 

сражении при Рыннике 

Классный час  ЛР 17 

 23 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 24 285 лет со дня рождения 

Григория Александровича 

Потёмкина, 

русского государственного 

Классный час  ЛР 1 
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деятеля 

 26 Легкоатлетический кросс  Спортивное 

мероприятие 

 ЛР 17 

 26 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 30 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

октябрь 1 День пожилого человека  

 

Акция   ЛР 12, ЛР 17 

 1 270 лет со дня рождения 

Павла I, российского 

императора 

Классный час  ЛР 17 

 2  Международный день музыки 

 

Классный час  ЛР 17 

 2 110 лет со дня рождения 

Юрия Борисовича Левитана, 

советского 

диктора 

Классный час   

 2 День профессионально-

технического образования 

Цикл 

внеурочных 

мероприятий 

Заведующие 

отделений 

ЛР 15, ЛР 17, 

ЛР 19 

 3 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 3 210 лет со дня рождения 

Михаила Юрьевича 

Лермонтова, русского 

писателя и поэта 

Классный час  ЛР 17 

 4 Всемирный день защиты 

животных 

Акция  

Классный час 

 ЛР 17, ЛР 18, 

ЛР 19 

 4 Международный день 

учителя (5) 

 

Концерт  ЛР 17 

 7 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 9 150 лет со дня рождения 

Николая Константиновича 

Рериха, русского 

художника и философа 

Классный час  ЛР 17 

 10 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 10 Посвящение  в студенты 

первокурсников 

Концерт  ЛР 17 

 14 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 15 День отца в России  

 

Классный час  ЛР 12 

 17 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 21 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 24 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 25 Международный день 

школьных библиотек 

Выставка   ЛР 6, ЛР 7 
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 28 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 31 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

ноябрь 1 День народного единства(4) Классный час  ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 17 

 5 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 7 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 8 День памяти погибших при 

исполнении служебных 

обязанностей сотрудников 

внутренних дел России 

Акция  

Классный час  

 ЛР 5 

 11 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 13 295 лет со дня рождения 

Александра Васильевича 

Суворова, русского 

полководца 

Классный час  ЛР 17 

 14 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 18 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 20 День начала Нюрнбергского 

процесса  

Классный час  ЛР 17  

 21 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 25 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 26 День матери в России  Классный час  ЛР 17 

 28 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 29 День Государственного герба 

Российской Федерации (30) 

Классный час  ЛР 17 

декабрь 2 «Разговоры о важном» Классный час  Классные 

руководители 

ЛР 10, ЛР 11, 

ЛР 12 

 3 

 

День Неизвестного Солдата  Классный час   ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 17 

 3 Международный день 

инвалидов  

Акция  

Классный час 

 ЛР 11, ЛР 12 

 5 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 5 Международный день 

добровольца в России 

Волонтерская 

акция  

Классный час  

 ЛР 17 

 5 Битва за Москву в период 

Великой Отечественной 

войны 1941-1945 гг. 

Классный час  ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 17 

 6 Международный день 

художника (8) 

Выставка   ЛР 11 

 9 «Разговоры о важном» Классный час Классные ЛР 17 
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руководители 

 9 День Героев Отечества  

 

Классный час   ЛР 6, ЛР 7 

 10 День прав человека  

 

   

 12 День Конституции РФ 

 

Тестирование   ЛР 2 

 16 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 19 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 23 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 25 День принятия Федеральных 

конституционных законов о 

Государственных символах 

Российской Федерации (25) 

Акция  

Классный час 

 ЛР 2, ЛР 5 

 26 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 26-29 Новогодняя сказка (31 

декабря) 

 

Концерт    ЛР 17 

 27 День спасателя в РФ Профориентац

ионное 

мероприятие 

 ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 17 

 26-29 Путешествие в рождество (7 

января) 

Православная 

беседа  

 ЛР 17 

январь 9 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 9 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 13 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 16 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 17 165 лет со дня рождения 

Антона Павловича Чехова, 

русского 

писателя 

Классный час  ЛР 17 

 20 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 23 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 24 Татьянин день (День 

студента) (25) 

День 

самоуправлени

я  

Заведующие 

отделениями  

ЛР 17 

 26 Международный день без 

Интернета 

Акция  

 

 ЛР 17 

 27 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 27 День полного освобождения 

Ленинграда от фашистской 

блокады(1944г) 

Классный час  ЛР 2 

 30 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 31 День разгрома советскими Классный час  ЛР 2 
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войсками немецко-

фашистских войск в 

Сталинградской битве (2) 

февраль 3 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 6 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 7 День российской науки, 300-

летие со времени основания 

Российской Академии наук 

(1724) (8) 

Викторина   ЛР 5, ЛР 18, 

ЛР 19 

 10 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 10 135 лет со дня рождения 

Бориса Леонидовича 

Пастернака, писателя, 

поэта 

Классный час  ЛР 17 

 13 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 13 280 лет со дня рождения 

Фёдора Фёдоровича Ушакова, 

адмирал, 

командующий Черноморским 

флотом 

Классный час  ЛР 17 

 14 День памяти о россиянах, 

исполнявших долг за 

пределами Отечества (15) 

Классный час  ЛР 4, ЛР 6, 

ЛР 11 

 17-18 А, ну-ка, парни! Спортивное 

мероприятие  

  ЛР 17 

 17 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 19-20 Мистер колледжа  

 

Концерт  Шеина А.А. ЛР 17 

 20 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 21 Международный день 

родного языка 

Диктант   ЛР 17 

 22 День Защитника Отечества 

(23) 

Акция   ЛР 4, ЛР 6, 

ЛР 11 

 24 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 27 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 28 Международный день борьбы 

с наркоманией (1) 

Конкурс 

плакатов  

Акция  

 ЛР 10, ЛР 11, 

ЛР 12 

март 3 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 5 А, ну-ка, девушки! Спортивное 

мероприятие  

 ЛР 17 

 6 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 6 Мисс колледжа Развлекательно

е меропритятие 

Шеина А.А. ЛР 17 

 6 210 лет со дня рождения 

Петра Павловича Ершова, 

Классный час  ЛР 17 
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писателя, педагога 

 7 Международный женский 

день (8) 

Концерт  ЛР 17 

 10 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 13 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 14 450-летие со дня выхода 

первой «Азбуки» Ивана 

Фёдорова (1574) 

Классный час   

 17 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 18 11 лет со дня воссоединения 

Крыма и России  

Викторина   ЛР 11 

 20 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 24 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 27 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 27 Всемирный день театра Литературная 

беседка 

 ЛР 11, ЛР 17 

 24-28 Всероссийская неделя 

детской и юношеской книги 

Выставка   ЛР 17 

 24-28 Всероссийская неделя музыки 

для детей и юношества 

Классный час   ЛР 17 

 31 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

апрель 1 День смеха  Развлекательно

е мероприятие  

 ЛР 17 

 3 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 7 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 7 Всемирный день здоровья  Спортивное 

мероприятие  

 ЛР 17 

 8 155 лет со дня рождения 

Вениамина Петровича 

Семенова Тян-Шанского, 

географа 

Классный час  ЛР 17 

 10 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 11 День космонавтики Классный час  ЛР 1, ЛР 2, 

ЛР 4 

 14 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 17 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 18 День памяти о геноциде 

советского народа нацистами 

Акция 

Классный час 

 ЛР 5, ЛР 8 
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и их пособниками в годы 

Великой Отечественной 

войны (19) 

 21 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 22 Всемирный день Земли  

 

Акция    ЛР 10, ЛР 16 

 24 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 25 День российского 

парламентаризма (27) 

Викторина   ЛР 2 

 25 185 лет со дня рождения 

Петра Ильича Чайковского, 

русского 

композитора 

Классный час  ЛР 17 

 30 День пожарной охраны. 

Тематический урок ОБЖ  

Тематический 

урок  

 ЛР 17, ЛР 18, 

ЛР 19 

 30 Праздник весны и труда (1 

мая) 

Акция   ЛР 17 

май 5 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 7 Смотр строя и песни Смотр Классные 

руководители  

ЛР 4, ЛР 6,  

ЛР 17 

 8 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 8 День победы советского 

народа в Великой 

Отечественной войне 1941-

1945 годов (9 мая) 

Митинг   ЛР 4, ЛР 6, 

ЛР 11 

 12 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 15 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 16 Международный день музеев 

(18) 

Классный час  ЛР 12 

 19 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 19 День детских общественных 

организаций России  

Классный час  ЛР 12 

 22 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 

 

23 День славянской 

письменности и культуры (24) 

 

Викторина   ЛР 17 

 26 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 28 285 лет со дня рождения 

Федота Ивановича Шубина, 

скульптора 

Классный час  ЛР 17 
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 29 «Россия – мои горизонты» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

июнь 2 Международный день защиты 

детей (1) 

Акция   ЛР 17 

 5 День эколога  Профориентац

ионное 

мероприятие  

 ЛР 18, ЛР 19 

 6 День русского языка  Диктант    ЛР 17 

 11 День России (12 июня) Акция   ЛР 1, ЛР 2 

 20 День кинолога (21) Профориентац

ионное 

мероприятие 

 ЛР 18, ЛР 19 

 20 День памяти и скорби - день 

начала Великой 

Отечественной войны (22) 

Акция в 

социальной 

сети 

 ЛР 4, ЛР 6, 

ЛР 11 

 24 «Разговоры о важном» Классный час Классные 

руководители 

ЛР 17 

 26-27 Вручение дипломов. 

Выпускной вечер 

Выпускной 

вечер 

 ЛР 17 

 

В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать 

воспитательный потенциал участия обучающихся в мероприятиях, проектах, конкурсах, 

акциях, проводимых на уровне Российской Федерации, в том числе, с учетом 

профессии/специальности: 

Россия – страна возможностей https://rsv.ru/;  

Российское общество «Знание» https://znanierussia.ru/; 

Российский Союз Молодежи https://www.ruy.ru/; 

Российское Содружество Колледжей https://rosdk.ru/; 

Ассоциация Волонтерских Центров https://авц.рф; 

Всероссийский студенческий союз https://rosstudent.ru/; 

Институт развития профессионального образования https://firpo.ru/ 

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

https://rsv.ru/
https://znanierussia.ru/
https://www.ruy.ru/
https://rosdk.ru/
https://авц.рф/
https://rosstudent.ru/
https://firpo.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/

