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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Настоящая основная образовательная программа по профессии  43.01.09 По-
вар, кондитер (далее – ООП СПО, примерная программа) разработан   в   соответствии с
федеральным государственным образовательным стандартом среднего  профессиональ-
ного образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного
приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016
года № 1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22
декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО).

ООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессиональ-
ного  образования  по  профессии  43.01.09  Повар,  кондитер,  планируемые  результаты
освоения образовательной программы, примерные условия образовательной деятельно-
сти.

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

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

1.2. Нормативные основания для разработки ООП:

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

 Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении По-
рядка разработки примерных основных образовательных программ, проведения их экс-
пертизы и ведения реестра примерных основных образовательных программ»;

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об утвержде-
нии  федерального  государственного  образовательного  стандарта  среднего  профессио-
нального образования  по профессии 43.01.09 Повар,  кондитер» (зарегистрирован Ми-
нистерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 2016 года, регистрационный №
44898);

 Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении
Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образователь-
ным  программам  среднего  профессионального  образования»  (зарегистрирован  Ми-
нистерством  юстиции  Российской  Федерации  30  июля  2013  г.,  регистрационный  №
29200) (далее – Порядок организации образовательной деятельности);

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

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении
Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные образо-
вательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован Ми-
нистерством  юстиции  Российской  Федерации  14  июня  2013  г.,  регистрационный  №
28785).

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации
от 08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар»
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г.,
регистрационный № 39023); 
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– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации
от 07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Конди-
тер» (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015
г., регистрационный № 38940); 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты  Российской Федерации
от 01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь»
(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г.,
регистрационный № 40270).

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП:

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего
профессионального образования;

ООП – основная образовательная программа; 
МДК – междисциплинарный курс
ПМ – профессиональный модуль
ОК – общие компетенции;
ПК – профессиональные компетенции.

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ
СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

Квалификация, присваиваемая  выпускникам образовательной программы: 
Повар        кондитер
Формы получения образования: допускается только в профессиональной образо-

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

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

среднего общего образования: 1 год 10 месяцев.
Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным по-
лучением среднего общего образования: 3 года 10 месяцев (5904 часа).

РАЗДЕЛ  3.  ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  ДЕЯТЕЛЬНО-
СТИ ВЫПУСКНИКА

3.1.  Область профессиональной деятельности выпускников:   Сервис,  оказание

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персо-

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

Наименование основных
видов деятельности

Наименование профессиональ-
ных модулей

Сочетание квалифика-
ций

повар – кондитер

Приготовление и 
подготовка к реализации
полуфабрикатов для 

Приготовление и подготовка к 
реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий 

осваивается

6



блюд, кулинарных изде-
лий разнообразного 
ассортимента

разнообразного ассортимента

Приготовление, оформ-
ление и подготовка к 
реализации горячих 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообраз-
ного ассортимента

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации горя-
чих блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного 
ассортимента

осваивается

Приготовление, оформ-
ление и подготовка к 
реализации холодных 
блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообраз-
ного ассортимента

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холод-
ных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообразного 
ассортимента

осваивается

Приготовление, оформ-
ление и подготовка к 
реализации холодных и 
горячих сладких блюд, 
десертов, напитков раз-
нообразного 
ассортимента

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации холод-
ных и горячих сладких блюд, 
десертов, напитков разнообраз-
ного ассортимента

осваивается

Приготовление, оформ-
ление и подготовка к 
реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитер-
ских изделий разнооб-
разного ассортимента

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации хлебо-
булочных, мучных кондитер-
ских изделий разнообразного 
ассортимента

осваивается 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬ-
НОЙ ПРОГРАММЫ 

4.1. Общие компетенции

ОК 01 Выбирать 
способы реше-
ния задач про-
фессиональной 
деятельности, 
применительно 
к различным 
контекстам

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессио-
нальном 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 про-
блемы;
составить план действия; определить необходимые ресурсы;
владеть актуальными методами работы в профессиональной и 
смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать 
результат и последствия своих действий (самостоятельно или с
помощью наставника)
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Знания: актуальный профессиональный и социальный кон-
текст, в котором приходится работать и жить; основные источ-
ники 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 сфе-
рах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 
результатов решения задач профессиональной деятельности.

ОК 02 Осуществлять
поиск,  анализ и
интерпретацию
информации,
необходимой
для выполнения
задач професси-
ональной  дея-
тельности

Умения: определять задачи для поиска информации; опреде-
лять необходимые источники информации; планировать 
процесс поиска; структурировать получаемую информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне информации; оце-
нивать практическую значимость результатов поиска; оформ-
лять результаты поиска
Знания: номенклатура информационных источников, приме-
няемых в профессиональной деятельности; приемы структури-
рования информации; формат оформления результатов поиска 
информации

ОК 03 Планировать  и
реализовывать
собственное
профессиональ-
ное  и  личност-
ное развитие.

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

ОК 04 Работать  в  кол-
лективе  и  ко-
манде,  эффек-
тивно  взаи-
модействовать с
коллегами,  ру-
ководством,
клиентами.

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

ОК 05 Осуществлять
устную  и
письменную
коммуникацию
на  государ-
ственном  языке
с  учетом  осо-
бенностей соци-
ального  и
культурного
контекста.

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять докумен-
ты по профессиональной тематике на государственном языке, 
проявлять толерантность в рабочем коллективе

Знания: особенности социального и культурного контекста; 
правила оформления документов и построения устных со-
общений.

ОК 06 Проявлять
гражданско-пат-

Умения: описывать значимость своей профессии 
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риотическую
позицию,  де-
монстрировать
осознанное  по-
ведение  на
основе традици-
онных  общече-
ловеческих цен-
ностей.

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 
общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 
деятельности по профессии. 

ОК 07 Содействовать
сохранению
окружающей
среды,  ресур-
сосбережению,
эффективно
действовать  в
чрезвычайных
ситуациях.

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; опре-
делять направления ресурсосбережения в рамках профессио-
нальной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности; основные ресурсы, задей-
ствованные в профессиональной деятельности; пути обеспече-
ния ресурсосбережения.

ОК 08 Использовать
средства  физи-
ческой  культу-
ры для сохране-
ния  и  укрепле-
ния  здоровья  в
процессе  про-
фессиональной
деятельности  и
поддержания
необходимого
уровня  физиче-
ской  подготов-
ленности.

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную дея-
тельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и 
профессиональных целей; применять рациональные приемы 
двигательных функций в профессиональной деятельности; 
пользоваться средствами профилактики перенапряжения ха-
рактерными для данной профессии.
Знания: роль физической культуры в общекультурном, про-
фессиональном и социальном развитии человека; основы здо-
рового образа жизни; условия профессиональной деятельно-
сти и зоны риска физического здоровья для профессии; сред-
ства профилактики перенапряжения.

ОК 09 Использовать
информацион-
ные  технологии
в  профессио-
нальной  дея-
тельности

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

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

ОК 10 Пользоваться
профессиональ-
ной  документа-
цией  на
государствен-
ном и иностран-
ном языках.

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных выска-
зываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 
понимать тексты на базовые профессиональные темы; участ-
вовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные 
темы; строить простые высказывания о себе и о своей профес-
сиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить 
свои действия (текущие и планируемые); писать простые связ-
ные сообщения на знакомые или интересующие профессио-
нальные темы
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Знания: правила построения простых и сложных предложе-
ний на профессиональные темы; основные общеупотребитель-
ные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексиче-
ский минимум, относящийся к описанию предметов, средств и
процессов профессиональной деятельности; особенности 
произношения; правила чтения текстов профессиональной 
направленности

ОК 11 Планировать
предпри-
нимательскую
деятельность  в
профессиональ-
ной сфере

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

4.2. Профессиональные компетенции

Основные 
виды
деятель-
ности

Код и
наименование

компетенции
Показатели освоения компетенции

Приготовле-
ние  и
подготовка
к  реализа-
ции  по-
луфабрика-
тов  для
блюд,  кули-
нарных  из-
делий  раз-
нообраз-
ного
ассортимен
та

ПК 1.1. 
Подготавливать
рабочее  место,
оборудование,
сырье,  исходные
материалы  для
обработки  сы-
рья,  приготовле-
ния  полуфабри-
катов  в  соответ-
ствии  с
инструкциями  и
регламентами

Практический опыт в: 
– подготовке,  уборке рабочего места,  подготовке к ра-

боте сырья, технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов

Умения:
– визуально проверять чистоту и исправность производ-

ственного  инвентаря,  кухонной  посуды  перед  использова-
нием;

– выбирать,  рационально размещать  на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-
стоты;

– проводить текущую уборку рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты:
- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие сред-

ства;
- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудова-

нием;
- мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и рас-

кладывать  на  хранение  кухонную  посуду  и  производ-
ственный инвентарь в соответствии со стандартами чи-
стоты;

- мыть после использования технологическое оборудование и
убирать для хранения съемные части; 

-  соблюдать  правила  мытья  кухонных  ножей,  острых,
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травмоопасных съемных частей технологического обору-
дования;
– безопасно править кухонные ножи;
– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвен-

таря, инструментов;
– проверять соблюдение температурного режима в хо-

лодильном оборудовании;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и
способом его обработки;

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

– соблюдать  правила техники безопасности,  пожарной
безопасности, охраны труда;

– оценивать  наличие,  определять  объем  заказываемых
продуктов в соответствии с потребностями, условиями хра-
нения; оформлять заказ в письменном виде или с использо-
ванием электронного документооборота;

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при
взвешивании продуктов;

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и
накладным; 

– проверять  органолептическим  способом  качество,
безопасность сырья, продуктов, материалов; 

– сопоставлять данные о времени изготовления и сро-
ках хранения особо скоропортящихся продуктов;

– обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
чистоты, соблюдением товарного соседства;

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в
соответствии с технологическими требованиями;

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности
сырья

Знания:
– требования  охраны труда,  пожарной безопасности  и

производственной санитарии в организации питания;
– виды,  назначение,  правила безопасной эксплуатации

технологического  оборудования,  производственного  инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

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

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа,
оценки  и  управления   опасными  факторами  (система
ХАССП) и нормативно-техническая  документация,  исполь-
зуемая  при  обработке,  подготовке  сырья,  приготовлении,
подготовке к реализации полуфабрикатов;

– возможные последствия нарушения санитарии и гиги-
ены;
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– требования к личной гигиене персонала при подготов-
ке производственного инвентаря и кухонной посуды;

– виды, назначение, правила применения и безопасного
хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств,
предназначенных для последующего использования;

– правила утилизации отходов;
– виды, назначение  упаковочных материалов,  способы

хранения сырья и продуктов;
– способы  и  правила  порционирования  (комплектова-

ния), упаковки на вынос готовых полуфабрикатов; способы
правки кухонных ножей;

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки
хранения  традиционных  видов  овощей,  грибов,  рыбы,  не-
рыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи;

– правила оформления заявок на склад;
– правила приема прдуктов по количеству и качеству;
– ответственность за сохранность материальных ценно-

стей;
– правила снятия остатков на рабочем месте;
– правила  проведения  контрольного  взвешивания

продуктов;
– виды,  назначение  и  правила  эксплуатации  приборов

для экспрес- оценки качества и безопасности сырья и мате-
риалов;

– правила обращения с тарой поставщика;
– правила поверки весоизмерительного оборудования

ПК 1.2. 
Осуществлять
обработку,
подготовку  ово-
щей,  грибов,
рыбы,  нерыб-
ного водного сы-
рья,  мяса,  до-
машней  птицы,
дичи, кролика

Практический опыт в: 
– обработке  различными  методами,  подготовке  тради-

ционных видов  овощей,  грибов,  рыбы,  нерыбного  водного
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика;

– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса,
домашней птицы, дичи, кролика

Умения:
– распознавать недоброкачественные продукты;
– выбирать,  применять  различные  методы  обработки

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с уче-
том  его  вида,  кондиции,  технологических  свойств,  рацио-
нального использования, обеспечения безопасности;

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте;
– различать пищевые и непищевые отходы;
– подготавливать  пищевые отходы к  дальнейшему ис-

пользованию с учетом требований по безопасности; соблю-
дать правила утилизации непищевых отходов;

– осуществлять  упаковку,  маркировку,  складирование,
хранение неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать
товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять
ротацию;

– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного
сырья с учетом требований по безопасности продукции; 

Знания:
– требования охраны труда, пожарной, электробезопас-

ности в организации питания;
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– виды,  назначение,  правила безопасной эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними

– методы обработки традиционных видов  овощей, гри-
бов,  рыбы,  нерыбного  водного  сырья,  домашней  птицы,
дичи, кролика;

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

– способы удаления излишней горечи, предотвращения
потемнения отдельных видов овощей и грибов;

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

– формы, техника  нарезки, формования традиционных
видов овощей, грибов;

– способы упаковки, складирования,  правила, условия,
сроки хранения пищевых продуктов

ПК 1.3. 
Проводить  при-
готовление  и
подготовку  к
реализации  по-
луфабрикатов
разнообразного
ассортимента
для  блюд,  кули-
нарных  изделий
из  рыбы  и  не-
рыбного водного
сырья

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;

– порционировании  (комплектовании),  упаковке  на
вынос, хранении полуфабрикатов;

– ведении  расчетов,  взаимодействии  с  потребителями
при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос
Умения:

– соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемо-
сти основного сырья и дополнительных ингредиентов, при-
менения ароматических веществ;

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, хра-
нить пряности и приправы в измельченном виде;

– выбирать,  применять,  комбинировать  различные
способы приготовления полуфабрикатов, в том числе регио-
нальных, с учетом рационального использования ресурсов,
обеспечения безопасности готовой продукции;

– владеть  техникой  работы  с  ножом  при  нарезке,
измельчении,  филитировании  рыбы,  править  кухонные
ножи;

– нарезать,  измельчать  рыбу  вручную  или  механиче-
ским способом;

– порционировать,  формовать,  панировать различными
способами полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной мас-
сы;

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порци-
онировании (комплектовании);

– проверять  качество  готовых  полуфабрикатов  перед
упаковкой, комплектованием; применять различные техники
порционирования,  комплектования  с  учетом  ресурсосбе-
режения;

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаков-
ки; эстетично упаковывать, комплектовать  полуфабрикаты в
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соответствии с их видом, способом и сроком реализации
– обеспечивать  условия,  сроки хранения,  товарное  со-

седство скомплектованных, упакованных полуфабрикатов;
– рассчитывать  стоимость,  вести  расчет  с  потребите-

лями, учет реализованных полуфабрикатов;
– владеть  профессиональной  терминологией;

консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-
боре
Знания: 

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

– виды,  назначение,  правила безопасной эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

– ассортимент,  рецептуры,   требования  к  качеству,
условиям и срокам хранения  полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья раз-
нообразного ассортимента, в том числе региональных;

– методы  приготовления  полуфабрикатов  из  рыбы  и
рыбной  котлетной  массы  (нарезки,  панирования,  формова-
ния, маринования, фарширования и т.д.);

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

– техника  порционирования  (комплектования),  упаков-
ки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки
хранения упакованных полуфабрикатов;

– правила  и  порядок  расчета  с  потребителями  при
отпуске  на  вынос;  ответственность  за  правильность  расче-
тов;

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 1.4. 
Проводить  при-
готовление  и
подготовку  к
реализации  по-
луфабрикатов
разнообразного
ассортимента
для  блюд,  кули-
нарных  изделий
из  мяса,  домаш-
ней птицы, дичи,
кролика

Практический опыт в: 
– приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных

изделий из  мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных;

– порционировании  (комплектовании),  упаковке  на
вынос, хранении полуфабрикатов;

ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос
Умения:

– соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемо-
сти основного сырья и дополнительных ингредиентов, при-
менения ароматических веществ;

– выбирать,  применять,  комбинировать  различные
способы  приготовления  полуфабрикатов  с  учетом  рацио-
нального использования ресурсов, обеспечения безопасности
готовой продукции;

– владеть  техникой  работы с  ножом при нарезке,  фи-
литировании  продуктов,  снятии  филе;  править  кухонные
ножи;

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, пи-
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щевых продуктов;
– нарезать, порционировать различными способами по-

луфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика;
– готовить  полуфабрикаты из натуральной рубленой и

котлетной массы;
– рассчитывать  стоимость,  вести  расчет  с  потребите-

лями, учет реализованных полуфабрикатов
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе; владеть профессиональной терминологией
Знания: 

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

– виды,  назначение,  правила безопасной эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

– ассортимент,  рецептуры,   требования  к  качеству,
условиям и срокам хранения  полуфабрикатов для блюд, ку-
линарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

– методы  приготовления  полуфабрикатов  из  мяса,  до-
машней птицы, дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, ма-
ринования,  формования,  панирования,  фарширования,  сня-
тия филе, порционирования птицы, дичи и т.д.);

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

– техника  порционирования  (комплектования),  упаков-
ки, маркирования  и правила складирования, условия и сроки
хранения упакованных полуфабрикатов;

– правила  и  порядок  расчета  с  потребителями  при
отпуске  на  вынос;  ответственность  за  правильность  расче-
тов;

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

Приготов-
ление,
оформле-
ние  и
подготовка
к  реализа-
ции  горя-
чих  блюд,
кулинарных
изделий,
закусок раз-
нообраз-
ного
ассортимен
та

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

Практический опыт в:
– подготовке,  уборке рабочего места,  подготовке к ра-

боте,  проверке  технологического  оборудования,  производ-
ственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных
приборов; 

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

– выбирать,  рационально размещать  на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-
стоты, видом работ;

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

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие
средства;
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– владеть техникой ухода за весоизмерительным обору-
дованием;

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать  на  хранение  кухонную  посуду  и  производ-
ственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

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

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

– соблюдать  правила техники безопасности,  пожарной
безопасности, охраны труда;

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контей-
неры, оборудование  для упаковки, хранения,  подготовки к
транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных из-
делий, закусок

– оценивать  наличие,  проверять  органолептическим
способом качество,  безопасность обработанного сырья, по-
луфабрикатов,  пищевых  продуктов,  пряностей,  приправ  и
других расходных материалов;

– осуществлять их выбор в соответствии с технологиче-
скими требованиями;

– обеспечивать  их  хранение  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

– своевременно оформлять заявку на склад
Знания:

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

– виды,  назначение,  правила безопасной эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

– организация работ по приготовлению горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок;

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

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

– нормативно-техническая документация, используемая
при приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, заку-
сок;

– возможные последствия нарушения санитарии и гиги-
ены;

– требования к личной гигиене персонала при подготов-
ке производственного инвентаря и кухонной посуды;

– правила безопасного хранения чистящих,  моющих и
дезинфицирующих средств,  предназначенных для последу-
ющего использования;

– правила утилизации отходов
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– виды, назначение  упаковочных материалов,  способы
хранения пищевых продуктов;

– виды,  назначение  оборудования,  инвентаря  посуды,
используемых  для порционирования (комплектования) гото-
вых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;

– способы  и  правила  порционирования  (комплектова-
ния), упаковки на вынос готовых горячих блюд, кулинарных
изделий, закусок;

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, ку-
линарных изделий, закусок

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки
хранения  традиционных  видов  овощей,  грибов,  рыбы,  не-
рыбного водного сырья, домашней птицы, дичи;

– правила оформления заявок на склад;
– виды,  назначение  и  правила  эксплуатации  приборов

для экспресс оценки качества и безопасности сырья и мате-
риалов

ПК 2.2. 
Осуществлять
приготовление,
непродолжи-
тельное  хране-
ние  бульонов,
отваров разнооб-
разного
ассортимента

Практический опыт в: 
– подготовке  основных  продуктов  и  дополнительных

ингредиентов,  приготовлении  хранении,  отпуске  бульонов,
отваров
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями,  оценивать   качество  и  безопасность  основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение до момента использова-
ния;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

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

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния бульонов, отваров

– выбирать,  применять,  комбинировать  методы  при-
готовления: 

- обжаривать кости мелкого скота;
- подпекать овощи;
- замачивать сушеные грибы;
- доводить до кипения  и варить  на медленном огне
бульоны и отвары до готовности;
- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона;
- использовать  для  приготовления бульонов
концентраты промышленного производства;
- определять степень готовности бульонов и отваров
и их вкусовые качества, доводить до вкуса;
– порционировать,  сервировать и оформлять бульо-

ны и отвары для подачи в виде блюда; выдерживать темпера-
туру подачи бульонов и отваров;

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом
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требований к безопасности пищевых продуктов;
– хранить свежеприготовленные,  охлажденные и замо-

роженные бульоны и отвары; разогреватьбульоны и отвары
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для бульонов, отваров;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления, кулинарное назна-
чение  бульонов, отваров;

– температурный режим и  правила  приготовления  бу-
льонов, отваров;

– виды  технологического  оборудования  и  производ-
ственного инвентаря,  используемые при приготовлении бу-
льонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации;

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

– техника порционирования, варианты оформления бу-
льонов, отваров для подачи; методы сервировки и подачи бу-
льонов, отваров; температура подачи бульонов, отваров;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос, транспортирования; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения гото-
вых бульонов, отваров; правила разогревания охлажденных,
замороженных бульонов, отваров;

– требования  к  безопасности  хранения  готовых  бу-
льонов, отваров;

– правила  маркирования  упакованных  бульонов,  отва-
ров

ПК 2.3. 
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации
супов  разнооб-
разного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении,  творческом оформлении и подготовке

к реализации супов разнообразного ассортимента, в том чис-
ле региональных;

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями,  оценивать  качество  и  безопасность  основных
продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать
их хранение в процессе приготовления;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты  в  соответствии  с
рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в соответ-
ствии с нормами закладки,  особенностями заказа,  сезонно-
стью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния супов;
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– выбирать,  применять,  комбинировать  методы  при-
готовления супов:

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 
- готовить льезоны;
- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты
в определенной последовательности с учетом продолжи-
тельности их варки;
- рационально использовать продукты, полуфабрикаты;
-  соблюдать  температурный  и  временной  режим  варки
супов;
- изменять закладку продуктов в соответствии с измене-
нием выхода супа;
- определять степень готовности супов;
-   доводить  супы  до  вкуса,  до  определенной  конси-
стенции;
– проверять  качество  готовых  супов  перед  отпуском,

упаковкой на вынос;
– порционировать,  сервировать  и оформлять супы для

подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-
блюдением требований по безопасности готовой продукции;

– соблюдать  выход,  выдерживать  температуру  подачи
супов при порционировании;

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов,
готовые супы с учетом требований к безопасности пищевых
продуктов;

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные супы; разогревать супы с учетом требований к без-
опасности готовой продукции;

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос, для транспортирования;

– рассчитывать  стоимость,  вести  расчеты  с  потреби-
телем  при  отпуске  на  вынос,  вести  учет  реализованных
супов;

– консультировать потребителей, оказывать им помощь
в выборе супов; владеть профессиональной терминологией,
в том числе на иностранном языке
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости; критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для супов;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требо-

вания к качеству, методы приготовления  супов разнообраз-
ного  ассортимента,  в  том  числе  региональных,  вегетари-
анских, для диетического питания;

– температурный  режим  и  правила  приготовления  за-
правочных супов, супов-пюре, вегетарианских, диетических
супов, региональных;

– виды  технологического  оборудования  и  производ-
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ственного  инвентаря,  используемых  при  приготовлении
супов, правила их безопасной эксплуатации;

– техника  порционирования,  варианты  оформления
супов для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров  для  отпуска  на  вынос,  транспортирования  супов
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

– методы  сервировки  и  подачи,  температура  подачи
супов;

– правила охлаждения, замораживания и хранения гото-
вых супов;  правила разогревания  супов;  требования  к без-
опасности хранения готовых супов;

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

– правила, техника общения с потребителями; 
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 2.4. 
Осуществлять
приготовление,
непродолжи-
тельное  хране-
ние  горячих  со-
усов разнообраз-
ного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении соусных полуфабрикатов,  соусов раз-

нообразного ассортимента, их хранении и подготовке к реа-
лизации
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями,  оценивать  качество  и  безопасность  основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния соусов;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
соусов в  соответствии с рецептурой;  осуществлять  их вза-
имозаменяемость  в соответствии с нормами закладки,  осо-
бенностями заказа, сезонностью;

– рационально использовать продукты, полуфабрикаты;
– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи,

томатные продукты,  муку;  подпекать овощи без жира;  раз-
водить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; ва-
рить  и  организовывать  хранение  концентрированных  бу-
льонов,  готовить  овощные и фруктовые пюре для соусной
основы;

– охлаждать,  замораживать,  размораживать,  хранить,
разогревать отдельные компоненты соусов, готовые соусы с
учетом требований по безопасности;

– закладывать  продукты,  подготовленные  соусные  по-
луфабрикаты в определенной последовательности с учетом
продолжительности их варки;

– соблюдать температурный и временной режим варки
соусов, определять степень готовности соусов;

– выбирать, применять, комбинировать  различные ме-
тоды приготовления основных соусов и их производных;

– рассчитывать нормы закладки муки и других загусти-
телей для получения соусов определенной консистенции;
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– изменять закладку продуктов в соответствии с изме-
нением выхода соуса;

– доводить соусы до вкуса; 
– проверять  качество  готовых  соусов  перед  отпуском

их на раздачу;
– порционировать,  соусы  с  применением  мерного  ин-

вентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасно-
сти готовой продукции;

– соблюдать выход соусов при порционировании;
– выдерживать температуру подачи;
– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  соусы

для транспортирования;
– творчески оформлять тарелку с горячими блюдами со-

усами
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для соусов;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– ассортимент отдельных компонентов для соусов и со-

усных полуфабрикатов;
– методы  приготовления  отдельных  компонентов  для

соусов и соусных полуфабрикатов;
– органолептические  способы  определения  степени

готовности и качества отдельных компонентов соусов и соус-
ных полуфабрикатов;

– ассортимент  готовых соусных полуфабрикатов  и  со-
усов промышленного производства, их назначение и исполь-
зование;

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требо-
вания к качеству, методы приготовления  соусов разнообраз-
ного  ассортимента,  в  том  числе  региональных,  вегетари-
анских,  для диетического питания,  их кулинарное назначе-
ние;

– температурный  режим  и  правила  приготовления
основных соусов и их производных;

– виды  технологического  оборудования  и  производ-
ственного инвентаря,  используемые при приготовлении со-
усов, правила их безопасной эксплуатации;

– правила  охлаждения  и  замораживания  отдельных
компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;

– правила  размораживания  и  разогрева  отдельных
компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов;

– требования  к  безопасности  хранения  отдельных
компонентов соусов, соусных полуфабрикатов;

– нормы закладки муки и других загустителей для по-
лучения соусов различной консистенции

– техника порционирования, варианты подачи соусов;
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– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос соусов;

– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы
оформления тарелки соусами;

– температура подачи соусов;
– требования к безопасности хранения готовых соусов

ПК 2.5. 
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации горя-
чих  блюд и  гар-
ниров  из  ово-
щей,  грибов,
круп,  бобовых,
макаронных  из-
делий  разнооб-
разного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

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

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями,  оценивать  качество  и  безопасность  основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния горячих блюд и гарниров;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
горячих блюд и гарниров в соответствии с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо-
вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов
с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- замачивать сушеные;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и собственном соку;
- жарить сырые и предварительно отваренные; 
- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать;
-  готовить овощные пюре;
- готовить начинки из грибов;
– определять степень готовности  блюд и гарниров из

овощей и грибов;
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гар-

ниры из овощей и грибов;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления;

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и

22



мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного
сырья и его кулинарных свойств: 

- замачивать в воде или молоке;
- бланшировать;
- варить в воде или в молоке;
- готовить на пару;
- припускать в воде, бульоне и смеси молока и воды;
- жарить предварительно отваренные; 
- готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать  из-
делия из каш;
- готовить блюда из  круп в сочетании с мясом, овощами;
- выкладывать в формы для запекания, запекать подготов-
ленные макаронные изделия, бобовые;
-  готовить пюре из бобовых;
– определять степень готовности  блюд и гарниров из

круп, бобовых, макаронных изделий;
– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и гар-

ниры из круп, бобовых, макаронных изделий;
– рассчитывать соотношение жидкости и основновного

продукта в соответствии с нормами для замачивания, варки,
припускания круп, бобовых, макаронных изделий;

– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-
тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления;

– проверять качество готовых из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий  перед отпуском, упаковкой на
вынос;

– порционировать,  сервировать  и  оформлять  блюда  и
гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных из-
делий для подачи с учетом рационального использования ре-
сурсов,  соблюдением  требований  по  безопасности  готовой
продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изде-
лий;

– охлаждать и замораживать  готовые горячие блюда и
гарниры  с  учетом  требований  к  безопасности  пищевых
продуктов;

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные блюда и гарниры  из овощей, грибов, круп, бобо-
вых, макаронных изделий; 

– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп,
бобовых,  макаронных изделий  с  учетом требований к  без-
опасности готовой продукции;

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий раз-
нообразного ассортимента;

– владеть  профессиональной  терминологией;
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консультировать потребителей, оказывать им помощь в вы-
боре  горячих  блюд  и  гарниров  из  овощей,  грибов,  круп,
бобовых, макаронных изделий
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разно-
образного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления блюд и гарниров из овощей и

грибов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинар-
ных свойств овощей и грибов;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура подачи блюд и гарниров из овощей и грибов;

– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент  пряностей,  приправ,  используемых  при

приготовлении блюд из овощей и грибов, их сочетаемость с
основными продуктами;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных
особенностей

– методы  приготовления  блюд  и  гарниров  из  круп,
бобовых и макаронных изделий, правила их выбора с учетом
типа  питания,  кулинарных  свойств  основного  сырья  и
продуктов;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура  подачи  блюд  и  гарниров  из  круп,  бобовых  и
макаронных изделий;

– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент  пряностей,  приправ,  используемых  при

приготовлении блюд и гарниров из круп, бобовых и макарон-
ных изделий, их сочетаемость с основными продуктами;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных
особенностей

– техника  порционирования,  варианты  оформления
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-
ных изделий разнообразного ассортимента  для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос блюд и гарниров из овощей,
грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;

– методы  сервировки  и  подачи,  температура  подачи
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блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-
ных изделий разнообразного ассортимента;

– правила разогревания,
– правила охлаждения, замораживания и хранения гото-

вых  блюд  и  гарниров  из  овощей,  грибов,  круп,  бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых горячих
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-
ных изделий разнообразного ассортимента;

– правила и порядок расчета потребителей при оплате
наличными деньгами, при безналичной форме оплаты;

– правила поведения,  степень  ответственности за пра-
вильность расчетов с потребителями;

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 2.6. 
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации горя-
чих  блюд,  кули-
нарных  изделий,
закусок  из  яиц,
творога,  сыра,
муки  разнооб-
разного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
из яиц, творога, сыра, муки

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями,  оценивать  качество  и  безопасность  основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво-
рога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности
продукции, товарного соседства;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
горячих блюд, кулинарных издлий и закусок из яиц, творога,
сыра, муки в соответствии с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния  горячих  блюд,  кулинарных  изделий  и  закусок  из  яиц,
творога, сыра, муки разнообразного ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления горячих блюд из яиц с учетом типа
питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (ва-
рить в скорлупе и без,  готовить на пару, жарить основным
способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  на
плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать)

– определять  степень  готовности   блюд  из  яиц;  до-
водить до вкуса;

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления  горячих блюд из творога  с  учетом
типа  питания,  вида  основного  сырья,  его  кулинарных
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свойств: 
- протирать и отпрессовывать творог вручную и механи-
зированным способом;
- формовать изделия из творога;
- жарить, варить на пару, запекать  изделия из творога;
- жарить  на плоской поверхности;
- жарить, запекать на гриле;
– определять степень готовности  блюд из творога; до-

водить до вкуса;
– выбирать,  применять  комбинировать  различные

способы приготовления горячих блюд, кулинарных  изделий
из муки с учетом типа питания, вида основного сырья, его
кулинарных свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, блинов, пон-
чиков,  пиццы)  и  бездрожжевое  (для  лапши  домашней,
пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков);
- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу,
пончики, чебуреки и т.д.);
- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с
фаршами;
- подготавливать продукты для пиццы;
- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную
и механизированным способом;
-  жарить  на  сковороде,  на  плоской  поверхности  блин-
чики, блины, оладьи;
- выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста;
- жарить в большом количестве жира;
- жарить после предварительного отваривания изделий из
теста;
- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия;
– определять степень готовности  блюд, кулинарных из-

делий  из муки; доводить до вкуса;
– проверять качество готовых  блюд, кулинарных изде-

лий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос;
– порционировать, сервировать и оформлять блюда, ку-

линарные изделия, закуски  для подачи с учетом рациональ-
ного  использования  ресурсов,  соблюдением  требований  по
безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки;
– охлаждать и замораживать  готовые горячие блюда и

полуфабрикаты из теста с учетом требований к безопасности
пищевых продуктов;

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные блюда,  кулинарные  изделия,  полуфабрикаты для
них  с  учетом  требований  по  безопасности  готовой
продукции; 

– разогревать охлажденные и замороженные блюда, ку-
линарные  изделия  с  учетом  требований  к  безопасности
готовой продукции;

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
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вынос, для транспортирования;
– рассчитывать стоимость,
– вести учет реализованных горячих блюд, кулинарных

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного
ассортимента;

– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,
бобовых, макаронных изделий
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для горячих блюд, кулинарных
изделий  из  яиц,  творога,  сыра,  муки  разнообразного
ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы  приготовления  блюд  из  яиц,  творога,  сыра,

муки, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных
свойств основного продукта;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, муки;

– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости;
– техника  порционирования,  варианты  оформления

блюд,  кулинарных изделий,  закусок  из  яиц,  творога,  сыра,
муки разнообразного ассортимента  для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос  блюд, кулинарных изделий,
закусок  из  яиц,  творога,  сыра,  муки  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;

– методы  сервировки  и  подачи,  температура  подачи
блюд,  кулинарных изделий,  закусок  из  яиц,  творога,  сыра,
муки разнообразного ассортимента;

– правила 
– правила  охлаждения,  замораживания  и  хранения,

разогревания готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из
яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых горячих
блюд,  кулинарных изделий,  закусок  из  яиц,  творога,  сыра,
муки разнообразного ассортимента;

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске
на вынос;

– правила поведения,  степень  ответственности за пра-
вильность расчетов с потребителями;

– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя
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ПК 2.7. 
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации горя-
чих  блюд,  кули-
нарных  изделий,
закусок из рыбы,
нерыбного  вод-
ного  сырья  раз-
нообразного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из
рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимен-
та;

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыб-
ного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из рыбы, не-
рыбного водного сырья;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с
рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, не-
рыбного водного сырья разнообразного ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа пи-
тания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке;
- готовить на пару;
-  припускать  рыбу  порционными  кусками,  изделия  из
рыбной котлетной массы в воде, бульоне;
- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия
из  рыбной  котлетной  массы  основным  способом,  во
фритюре;
- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия
из рыбной котлетной массы на решетке гриля и плоской
поверхности;
- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без;
-  варить  креветок,  раков,  гребешков,  филе  кальмаров,
морскую капусту в воде и других жидкостях;
- бланшировать и - отваривать мясо крабов;
- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и
собственном соку;
- жарить кальмаров, креветок, мидий на решетке гриля,
основным способом, в большом количестве жира;
– определять  степень  готовности  горячих  блюд,  кули-

нарных  изделий  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья;  до-
водить до вкуса;

– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-
тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
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готовления;
– проверять  качество  готовых  горячих  блюд,  кулинар-

ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  пе-
ред отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать,  сервировать  и  оформлять  горячие
блюда,  кулинарные  изделия,  закуски  из  рыбы,  нерыбного
водного сырья для подачи с учетом рационального использо-
вания  ресурсов,  соблюдением  требований  по безопасности
готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;
– охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сы-
рья  с  учетом требований к безопасности пищевых продук-
тов;

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, не-
рыбного водного сырья; 

– разогревать  блюда,  кулинарные  изделия,  закуски  из
рыбы, нерыбного водного сырья с учетом требований к без-
опасности готовой продукции;

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– вести расчет с потребителями при отпуске на вынос,

учет  реализованных  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента;

– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в  выборе  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из
рыбы, нерыбного водного сырья
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного
ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, правила
их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы
и нерыбного водного сырья;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству,
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– температура подачи горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент  пряностей,  приправ,  используемых  при

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основ-
ными продуктами;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных
особенностей

– техника порционирования, варианты оформления го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья разнообразного ассортимента  для пода-
чи;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос горячих блюд,  кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-
образного ассортимента, в том числе региональных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья разнообразного ассортимента;

– правила разогревания,
– правила охлаждения, замораживания и хранения гото-

вых горячих блюд,  кулинарных изделий,  закусок  из  рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-
ного сырья разнообразного ассортимента;

– правила  маркирования  упакованных  блюд,  кулинар-
ных изделий,  закусок из рыбы, нерыбного водного сырья ,
правила заполнения этикеток

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске
на вынос;

– правила поведения,  степень  ответственности за пра-
вильность расчетов с потребителями;

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 2.8. 
Осуществлять

приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации горя-
чих  блюд,  кули-
нарных  изделий,
закусок  из  мяса,
домашней  пти-
цы,  дичи  и
кролика  разно-
образного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика;

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос; взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнитель-
ных ингредиентов к ним;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния горячих блюд, кулинарных изделий, закуок из мяса, до-
машней птицы, дичи. кролика;
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– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с
рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, до-
машней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика  с  учетом  типа  питания,  их  вида  и  кулинарных
свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки
домашней птицы, дичи, кролика основным способом; 
- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной
массы из домашней птицы, дичи на пару;
-  припускать  мясо,  мясные  продукты,  птицу,  кролика
порционными кусками, изделия из котлетной массы в не-
большом количестве жидкости и на пару;
-  жарить мясо крупным куском,  подготовленные тушки
птицы, дичи, кролика целиком;
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной мас-
сы основным способом, во фритюре;
- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика, изделия из котлетной, на-
туральной рублей  массы на решетке гриля и плоской по-
верхности;
-  жарить  мясо,  мясные  продукты,  домашнюю  птицу,
кролика мелкими кусками;
- жарить пластованные тушки птицы под прессом;
- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле;
- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками
гарниром и без;
-  запекать  мясо,  мясные  продукты,  домашнюю  птицу,
дичь,  кролика  в  сыром  виде  и  после  предварительной
варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без;
- бланшировать, отваривать  мясные продукты;
– определять  степень  готовности  горячих  блюд,  кули-

нарных изделий из  мяса, мясных продуктов, домашней пти-
цы, дичи, кролика; доводить до вкуса;

– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-
тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления

– проверять  качество  готовых  горячих  блюд,  кулинар-
ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика перед отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать,  сервировать  и  оформлять  горячие
блюда,  кулинарные  изделия,  закуски  из  мяса,  мясных
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продуктов,  домашней  птицы,  дичи,  кролика  для  подачи  с
учетом  рационального  использования  ресурсов,  соблюде-
нием требований по безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домаш-
ней птицы, дичи, кролика;

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, ку-
линарные изделия, закуски из мяса,  мясных продуктов, до-
машней птицы,  дичи,  кролика  с  учетом требований к  без-
опасности пищевых продуктов;

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и замо-
роженные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мяс-
ных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

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

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– вести расчет с  потребителем при отпуске на вынос,

учет  реализованных  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,
закусок  мяса,  мясных  продуктов,  домашней  птицы,  дичи,
кролика разнообразного ассортимента;

– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в  выборе  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для горячих блюд кулинарных
изделий,  закусок  из мяса,  домашней птицы,  дичи,  кролика
разнообразного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика, правила их выбора с учетом типа питания, ку-
линарных свойств продуктов;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура  подачи  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика;

– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент  пряностей,  приправ,  используемых  при

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок
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из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика,
их сочетаемость с основными продуктами;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных
особенностей

– техника порционирования, варианты оформления го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного
ассортимента  для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос горячих блюд,  кулинарных
изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней пти-
цы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного
ассортимента;

– правила охлаждения, замораживания и хранения гото-
вых блюд,  разогревания охлажденных, замороженных блюд,
кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продук-
тов,  домашней  птицы,  дичи,  кролика  разнообразного
ассортимента;

– правила и порядок расчета потребителей при отпуске
на вынос;

– правила поведения,  степень  ответственности за пра-
вильность расчетов с потребителями;

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

Приготовле-
ние,  оформ-
ление  и
подготовка
к  реализа-
ции  холод-
ных  блюд,
кулинарных
изделий,
закусок раз-
нообразного
ассортимен-
та

ПК 3.1. 
Подготавливать
рабочее  место,
оборудование,
сырье,  исход-
ные  материалы
для  приготовле-
ния  холодных
блюд,  кулинар-
ных  изделий,
закусок  в  соот-
ветствии  с
инструкциями и
регламентами

Практический опыт: 
– подготовка, уборка рабочего места повара при выпол-

нении работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок

– подбор,  подготовка  к  работе,  проверка  технологиче-
ского  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов, весоизмерительных приборов

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

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

– выбирать,  рационально размещать  на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-
стоты;

– проводить текущую уборку рабочего места повара в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами
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чистоты;   
– применять регламенты, стандарты и нормативно-тех-

ническую  документацию,  соблюдать  санитарные  требова-
ния;

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие
средства;

– владеть техникой ухода за весоизмерительным обору-
дованием;

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать  на  хранение  кухонную  посуду  и  производ-
ственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

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

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвен-
таря, инструментов

– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-
тарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в
зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок;

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

– соблюдать  правила техники безопасности,  пожарной
безопасности, охраны труда

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контей-
неры, оборудование  для упаковки, хранения,  подготовки к
транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок;

– оценивать  наличие,  проверять  органолептическим
способом качество,  безопасность обработанного сырья, по-
луфабрикатов,  пищевых  продуктов,  пряностей,  приправ  и
других расходных материалов;

– осуществлять их выбор в соответствии с технологиче-
скими требованиями;

– обеспечивать  их  хранение  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

– своевременно оформлять заявку на склад
Знания: 

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

– виды,  назначение,  правила безопасной эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

– организация работ по приготовлению холодных блюд,
кулинарных изделий, закусок;

– последовательность  выполнения  технологических
операций,  современные  методы  приготовления  холодных
блюд, кулинарных изделий, закусок; 

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

34



ХАССП) и нормативно-техническая  документация,  исполь-
зуемая при приготовлении холодных блюд, кулинарных изде-
лий, закусок;

– возможные последствия нарушения санитарии и гиги-
ены;

– требования к личной гигиене персонала при подготов-
ке производственного инвентаря и кухонной посуды;

– правила безопасного хранения чистящих,  моющих и
дезинфицирующих средств,  предназначенных для последу-
ющего использования;

– правила утилизации отходов
– виды, назначение  упаковочных материалов,  способы

хранения пищевых продуктов;
– виды,  назначение  оборудования,  инвентаря  посуды,

используемых  для порционирования (комплектования) гото-
вых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;

– способы  и  правила  порционирования  (комплектова-
ния), упаковки на вынос готовых холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок;

– условия, сроки, способы хранения холодных блюд, ку-
линарных изделий, закусок

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки
хранения сырья,  продуктов,  используемых при приготовле-
нии холодных блюд, кулинарных изделий и закусок;

– правила оформления заявок на склад
ПК  3.2.  Осу-
ществлять  при-
готовление,  не-
продолжитель-
ное  хранение
холодных  со-
усов,  заправок
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении,  хранении  холодных  соусов  и  запра-

вок, их порционировании на раздаче
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния холодных соусов и заправок;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
холодных соусов и заправок в соответствии с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния холодных соусов и заправок

– Выбирать,  примнять,  комбинировать  методы  при-
готовления холодных соусов и заправок:

- смешивать  сливочное масло с наполнителями для по-
лучения масляных смесей;
- смешивать  и настаивать  растительные масла с  пряно-
стями;
- тереть хрен на терке и заливать кипятком;
- растирать горчичный порошок с пряным отваром;
- взбивать растительное масло с сырыми желтками яиц
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для соуса майонез;
-  пассеровать  овощи, томатные продукты для маринада
овощного;
- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и
заправки;
- готовить производные соуса майонез;
-  корректировать  ветовые  оттенки  и вкус  холодных со-
усов;
– выбирать  производственный инвентарь  и технологи-

ческое  оборудование,  безопасно  пользоваться  им при  при-
готовлении холодных соусов и заправок;

– охлаждать,  замораживать,  хранить  отдельные
компоненты соусов;

– рационально  использовать  продукты,  соусные  по-
луфабрикаты;

– изменять закладку продуктов в соответствии с изме-
нением выхода соуса;

– определять степень готовности соусов;
– проверять качество готовых холодных соусов и запра-

вок перед отпуском  их на раздачу;
– порционировать,  соусы  с  применением  мерного  ин-

вентаря, дозаторов, с соблюдением требований по безопасно-
сти готовой продукции;

– соблюдать выход соусов при порционировании;
– выдерживать температуру подачи;
– хранить свежеприготовленные соусы с учетом требо-

ваний к безопасности готовой продукции;
– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  соусы

для транспортирования;
– творчески оформлять тарелку с холодными блюдами

соусами
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов  для холодных соусов  и  запра-
вок;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– ассортимент  отдельных  компонентов  для  холодных

соусов и заправок;
– методы  приготовления  отдельных  компонентов  для

холодных соусов и заправок;
– органолептические  способы  определения  степени

готовности и качества отдельных компонентов холодных со-
усов и заправок;

– ассортимент  готовых  холодных  соусов  промышлен-
ного производства, их назначение и использование;

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, требо-
вания к качеству, методы приготовления  холодных соусов и
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заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назна-
чение;

– температурный  режим и  правила  приготовления  хо-
лодных соусов и заправок;

– виды  технологического  оборудования  и  производ-
ственного инвентаря,  используемые при приготовлении  хо-
лодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуата-
ции;

– требования  к  безопасности  хранения  отдельных
компонентов соусов, соусных полуфабрикатов

– техника порционирования, варианты подачи соусов;
– методы сервировки и подачи соусов на стол; способы

оформления тарелки соусами;
– температура подачи соусов;
– правила 
– хранения готовых соусов;
– требования к безопасности хранения готовых соусов

ПК 3.3. 
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации сала-
тов  разнообраз-
ного
ассортимента

Практический опыт: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации салатов разнообразного ассортимента
– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния салатов;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
салатов в соответствии с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния салатов разнообразного ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления салатов с учетом типа питания, вида
и кулинарных свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие фрукты вруч-
ную и механическим способом;
- замачивать сушеную морскую капусту для набухания;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты;
- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе
растительного масла, уксуса, майонеза, сметаны и других
кисломолочных продуктов;
- прослаивать компоненты салата;
- смешивать различные ингредиенты салатов;
- заправлять салаты заправками; 
- доводить салаты до вкуса;
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– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-
тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления;

– соблюдать  санитарно-гигиенические  требования  при
приготовлении салатов;

– проверять качество готовых салатов  перед отпуском,
упаковкой на вынос;

– порционировать, сервировать и оформлять салаты для
подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-
блюдением требований по безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи салатов;
– хранить салаты с учетом требований к безопасности

готовой продукции;
– рассчитывать стоимость,
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе салатов
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для приготовления салатов раз-
нообразного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
– методы приготовления салатов, правила их выбора с

учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации

оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,

температура подачи салатов;
– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент  пряностей,  приправ,  используемых  при

приготовлении салатных заправок, их сочетаемость с основ-
ными продуктами, входящими в салат;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных
особенностей

– техника порционирования, варианты оформления са-
латов разнообразного ассортимента  для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска  на  вынос  салатов  разнообразного  ассортимента,  в
том числе региональных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи са-
латов разнообразного ассортимента;

– правила  хранения  салатов  разнообразного
ассортимента;

– требования к безопасности хранения салатов разнооб-
разного ассортимента;
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– правила и порядок расчета с потребителем при отпус-
ке на вынос;

– правила поведения,  степень  ответственности за пра-
вильность расчетов с потребителями;

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 3.4. 
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации  бу-
тербродов,
канапе,  холод-
ных закусок раз-
нообразного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации бутербродов, холодных закусок разнообразного
ассортимента;

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния бутербродов, холодных закусок;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
бутербродов, холодных закусок в соответствии с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния  бутербродов,  холодных  закусок  разнообразного
ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы  приготовления  бутербродов,  холодных  закусок  с
учетом  типа  питания,  вида  и  кулинарных  свойств  исполь-
зуемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрук-
ты вручную и механическим способом;
- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать и хранить
соленую сельдь;
- готовить квашеную капусту;
- мариновать овощи, репчатый лук, грибы;
- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр;
- охлаждать готовые блюда из различных продуктов;
- фаршировать куриные и перепелиные яйца;
- фаршировать шляпки грибов;
-  подготавливать,  нарезать  пшеничный  и  ржаной  хлеб,
обжаривать на масле или без;
- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной
консистенции;
- вырезать украшения з овощей, грибов;
-  измельчать,  смешивать  различные  ингредиенты  для
фарширования;
- доводить до вкуса; 
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-
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тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления;

– соблюдать  санитарно-гигиенические  требования  при
приготовлении бутербродов, холодных закусок;

– проверять  качество  готовых  бутербродов,  холодных
закусок  перед отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать,  сервировать  и  оформлять  бутер-
броды, холодные закуски для подачи с учетом рационального
использования  ресурсов,  соблюдением  требований  по  без-
опасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи бутербродов, холод-

ных закусок;
– хранить бутерброды, холодные закуски
– с  учетом  требований  к  безопасности  готовой

продукции;
– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на

вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе бутербродов, холодных закусок
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для приготовления бутербродов,
холодных закусок разнообразного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы  приготовления  бутербродов,  холодных  заку-

сок, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных
свойств продуктов;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура подачи холодных закусок;

– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент  ароматических  веществ,  используемых

при  приготовлении  масляных  смесей,  их  сочетаемость  с
основными  продуктами,  входящими  в  состав  бутербродов,
холодных закусок;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных
особенностей

– техника порционирования, варианты оформления бу-
тербродов,  холодных  закусок  разнообразного  ассортимента
для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска  на вынос бутербродов,  холодных закусок  разнооб-

40



разного ассортимента, в том числе региональных;
– методы сервировки и подачи, температура подачи бу-

тербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента;
– правила хранения, требования к безопасности 
– хранения бутербродов, холодных закусок разнообраз-

ного ассортимента;
– правила маркирования упакованных бутербродов, хо-

лодных закусок, правила заполнения этикеток
– правила  и  порядок  расчета  с  потребителями  при

отпуске продукции на вынос; 
– правила поведения,  степень  ответственности за пра-

вильность расчетов с потребителями;
– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 3.5. 
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации  хо-
лодных  блюд  из
рыбы,  нерыб-
ного водного сы-
рья  разнообраз-
ного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  разнообразного
ассортимента;

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопасность рыбы, нерыб-
ного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии
с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния холодных блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы,
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изде-
лий,  закусок  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  с  учетом
типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом
требований к безопасности;
-  нарезать  тонкими  ломтиками  рыбные  продукты,
малосоленую рыбу вручную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить рыбное желе;
- украшать и заливать рыбные продукты порциями;
- вынимать рыбное желе из форм;
- доводить до вкуса;
-  подбирать  соусы,  заправки,  гарниры   для  холодных
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блюд с учетом их сочетаемости;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления;

– соблюдать  санитарно-гигиенические  требования  при
приготовлении холодных блюд, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья  пе-
ред отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать,  сервировать и оформлять  холодные
блюда,  кулинарные  изделия,  закуски  из  рыбы,  нерыбного
водного сырья для подачи с учетом рационального использо-
вания  ресурсов,  соблюдением  требований  по безопасности
готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сы-
рья;

– хранить  готовые  холодные блюда,  кулинарные изде-
лия,  закуски  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья  с  учетом
требований к безопасности пищевых продуктов;

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость,
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе холодных блюд,  кулинарных изделий,  закусок  из
рыбы, нерыбного водного сырья
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для холодных блюд кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-
образного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, прави-
ла их выбора с  учетом типа  питания,  кулинарных свойств
рыбы и нерыбного водного сырья;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура  подачи  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,
закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент  пряностей,  приправ,  используемых  при

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
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из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основ-
ными продуктами;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных
особенностей

– техника порционирования, варианты оформления хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья разнообразного ассортимента  для пода-
чи;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных
изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разно-
образного ассортимента, в том числе региональных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб-
ного водного сырья разнообразного ассортимента;

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья;

– требования к безопасности хранения готовых холод-
ных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного
водного сырья разнообразного ассортимента;

– правила и порядок расчета с потребителем при отпус-
ке продукции на вынос; 

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

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

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнооб-
разного ассортимента

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценивать  качество и безопасность мяса, мясных
продуктов,  домашней  птицы,  дичи  и  дополнительных
ингредиентов к ним;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния;

– выбирать,  подготавливать  пряности,  приправы,
специи; 

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии
с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния холодных блюд кулинарных изделий,  закусок  из  мяса,
мясных продктов, домашней птицы, дичи

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных  изде-
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лий, закусок из мяса,  мясных продуктов, домашней птицы,
дичи с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом
требований к безопасности;
- порционировть отварную, жареную, запеченую домаш-
нюю птицу, дичь;
- снимать кожу с отварного языка;
-  нарезать  тонкими  ломтиками  мясные продукты  вруч-
ную и на слайсере;
- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе;
- украшать и заливать мясные продукты порциями;
- вынимать готовое желе из форм;
- доводить до вкуса;
-  подбирать  соусы,  заправки,  гарниры   для  холодных
блюд с учетом их сочетаемости;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления;

– соблюдать  санитарно-гигиенические  требования  при
приготовлении  холодных  блюд,  закусок  из  мяса,  мясных
продуктов, домашней птицы, дичи

– проверять качество готовых холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи  перед отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать,  сервировать и оформлять  холодные
блюда,  кулинарные  изделия,  закуски  из  мяса,  мясных
продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом раци-
онального  использования  ресурсов,  соблюдением  требова-
ний по безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, до-
машней птицы, дичи;

– охлаждать и замораживать готовые  холодные блюда,
кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, до-
машней  птицы,  дичи  с  учетом  требований  к  безопасности
пищевых продуктов;

– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закус-
ки из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с уче-
том требований к безопасности готовой продукции;

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем
при отпуске продукции на вынос

– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе холодных блюд,  кулинарных изделий,  закусок  из
мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;
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– критерии оценки качества основных продуктов  и до-
полнительных ингредиентов;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
– методы  приготовления  холодных  блюд,  кулинарных

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней пти-
цы, дичи, правила их выбора с учетом типа питания, кули-
нарных свойств продуктов;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура  подачи  холодных  блюд,  кулинарных  изделий,
закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи;

– органолептические способы определения готовности;
– ассортимент  пряностей,  приправ,  используемых  при

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок
из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, их соче-
таемость с основными продуктами;

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и допол-
нительных ингредиентов с учетом сезонности, региональных
особенностей

– техника порционирования, варианты оформления хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов,  домашней  птицы,  дичи  разнообразного
ассортимента  для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, заку-
сок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи раз-
нообразного ассортимента, в том числе региональных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных
продуктов,  домашней  птицы,  дичи  разнообразного
ассортимента;

– правила хранения готовых холодных блюд, кулинар-
ных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых холод-
ных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  из  мяса,  мясных
продуктов,  домашней  птицы,  дичи  разнообразного
ассортимента;

– правила и порядок расчета с потребителем при отпус-
ке продукции на вынос;

– правила поведения,  степень  ответственности за пра-
вильность расчетов с потребителями;

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

Приготовле-
ние,  оформ-
ление  и
подготовка

ПК 4.1. 
Подготавливать
рабочее  место,
оборудование,

Практический опыт в:
– подготовке,  уборке рабочего места,  подготовке к ра-

боте,  проверке  технологического  оборудования,  производ-
ственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных
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к  реализа-
ции  холод-
ных и горя-
чих сладких
блюд,  де-
сертов,
напитков
разнообраз-
ного
ассортимен-
та

сырье,  исходные
материалы  для
приготовления
холодных и горя-
чих  сладких
блюд,  десертов,
напитков  разно-
образного
ассортимента  в
соответствии  с
инструкциями  и
регламентами

приборов;
– подготовке  к  использованию  обработанного  сырья,

полуфабрикатов,  пищевых  продуктов,  других  расходных
материалов  
Умения: 

– выбирать,  рационально размещать  на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-
стоты;

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

– применять регламенты, стандарты и нормативно-тех-
ническую  документацию,  соблюдать  санитарные  требова-
ния;

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие
средства;

– владеть техникой ухода за весоизмерительным обору-
дованием;

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать  на  хранение  кухонную  посуду  и  производ-
ственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты;

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

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвен-
таря, инструментов

– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-
тарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в
зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок;

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

– соблюдать  правила техники безопасности,  пожарной
безопасности, охраны труда

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контей-
неры, оборудование  для упаковки, хранения,  подготовки к
транспортированию  готовых  холодных  и  горячих  сладких
блюд, десертов, напитков

– оценивать  наличие,  проверять  органолептическим
способом качество,  безопасность обработанного сырья, по-
луфабрикатов,  пищевых  продуктов,  пряностей,  приправ  и
других расходных материалов;

– осуществлять их выбор в соответствии с технологиче-
скими требованиями;

– обеспечивать  их  хранение  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;

– своевременно оформлять заявку на склад
Знания: 

– требования  охраны труда,  пожарной безопасности  и
производственной санитарии в организации питания;
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– виды,  назначение,  правила безопасной эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

– организация работ на участках (в зонах) по приготов-
лению  холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-
ков;

– последовательность  выполнения  технологических
операций,  современные методы приготовления  холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа,
оценки  и  управления   опасными  факторами  (система
ХАССП) и нормативно-техническая  документация,  исполь-
зуемая  при  приготовлении  холодных  и  горячих  сладких
блюд, десертов, напитков;

– возможные последствия нарушения санитарии и гиги-
ены;

– требования к личной гигиене персонала при подготов-
ке производственного инвентаря и кухонной посуды;

– правила безопасного хранения чистящих,  моющих и
дезинфицирующих средств,  предназначенных для последу-
ющего использования;

– правила утилизации отходов;
– виды, назначение  упаковочных материалов,  способы

хранения пищевых продуктов;
– способы  и  правила  порционирования  (комплектова-

ния), упаковки на вынос готовых холодных и горячих слад-
ких блюд, десертов, напитков;

– условия, сроки, способы хранения  холодных и горя-
чих сладких блюд, десертов, напитков

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки
хранения сырья,  продуктов,  используемых при приготовле-
нии холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

– правила оформления заявок на склад
ПК  4.2.  Осу-
ществлять  при-
готовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации  хо-
лодных  сладких
блюд,  десертов
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации холодных сладких блюд, десертов
– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями,  оценивать  качество  и  безопасность  основных
продуктов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния холодных сладких блюд, десертов с соблюдением требо-
ваний по безопасности продукции, товарного соседства;

– выбирать, подготавливать ароматические вещества;
– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав

холодных сладких блюд, десертов в соответствии с рецепту-
рой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
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ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния  холодных  сладких  блюд,  десертов  разнообразного
ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления холодных сладких блюд, десертов с
учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных
свойств:

- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды теста;
-  нарезать,  измельчать,  протирать  вручную и механиче-
ским способом фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;
-  запекать фрукты;
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;
- подготавливать желатин, агар-агар;
-  готовить фруктовые,  ягодные,  молочные желе,  муссы,
кремы, фруктовые, ягодные самбуки; 
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышлен-
ного производства;
- использовать и выпекать различные виды готового те-
ста;
– определять степень готовности отдельных полуфабри-

катов,  холодных сладких блюд, десертов;
– доводить до вкуса;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления

– проверять качество готовых  холодных сладких блюд,
десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать,  сервировать и оформлять  холодные
сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопас-
ности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать  температуру  подачи  холодных  сладких

блюд, десертов;
– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холод-

ных сладких блюд, десертов с учетом требований к безопас-
ности пищевых продуктов;

– хранить свежеприготовленные холодные сладкие блю-
да, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по
безопасности готовой продукции; 

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем
при отпуске продукции на вынос;

– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе холодных сладких блюд, десертов
Знания: 
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– ассортимент, характеристика,  правила выбора основ-
ных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для холодных сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы  приготовления  холодных  сладких  блюд,  де-

сертов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинар-
ных свойств основного продукта;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура подачи холодных сладких блюд, десертов;

– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимен-
та  для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос холодных сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента, в том числе региональ-
ных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи хо-
лодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимен-
та;

– требования к безопасности хранения готовых холод-
ных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

– правила общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

ПК  4.3.  Осу-
ществлять  при-
готовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации горя-
чих  сладких
блюд,  десертов
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации горячих сладких блюд, десертов
– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния горячих сладких блюд, десертов с соблюдением требова-
ний по безопасности продукции, товарного соседства;

– выбирать, подготавливать ароматические вещества;
– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав

горячих сладких блюд, десертов  в соответствии с рецепту-
рой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
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ностью;
– использовать региональные продукты для приготовле-

ния  горячих  сладких  блюд,  десертов  разнообразного
ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы  приготовления  горячих  сладких  блюд,  десертов  с
учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных
свойств:

- готовить сладкие соусы;
- хранить, использовать готовые виды теста;
-  нарезать,  измельчать,  протирать  вручную и механиче-
ским способом фрукты, ягоды;
- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине;
-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках;
- жарить фрукты основным способом и на гриле;
- проваривать на водяной бане, запекать, варить в формах
на пару основы для горячих десертов;
- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки;
-  готовить  сладкие  блинчики,  пудинги,  оладьи,  омлеты,
вареники с ягодами, шарлотки; 
- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышлен-
ного производства;
- использовать и выпекать различные виды готового те-
ста;
– определять степень готовности отдельных полуфабри-

катов,  горячих сладких блюд, десертов;
– доводить до вкуса;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления; 

– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-
тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления;

– Проверять  качество  готовых  горячих  сладких  блюд,
десертов перед отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать,  сервировать  и  оформлять  горячие
сладкие блюда, десерты для подачи с учетом рационального
использования ресурсов, соблюдения требований по безопас-
ности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать  температуру  подачи  горячих  сладких

блюд, десертов;
– охлаждать  и замораживать  полуфабрикаты для  горя-

чих сладких блюд, десертов с учетом требований к безопас-
ности пищевых продуктов;

– хранить свежеприготовленные  горячие сладкие блю-
да, десерты, полуфабрикаты для них с учетом требований по
безопасности готовой продукции; 

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос, для транспортирования

– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем
при отпуске продукции на вынос;

50



– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе горячих сладких блюд, десертов
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для горячих сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих сладких блюд, десер-

тов, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных
свойств основного продукта;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура подачи хгорячих сладких блюд, десертов;

– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника порционирования, варианты оформления хго-

рячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента
для подачи;

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-
тейнеров для отпуска на вынос хгорячих сладких блюд, де-
сертов разнообразного ассортимента, в том числе региональ-
ных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи го-
рячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых горячих
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента;

– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

ПК 4.4. 
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации  хо-
лодных напитков
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации холодных напитков
– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния холодных напитков с соблюдением требований по без-
опасности продукции, товарного соседства;

– выбирать, подготавливать ароматические вещества;
– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав

холодных напитков в соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
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ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния холодных напитков разнообразного ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы  приготовления  холодных  напитков  с  учетом  типа
питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод;
- смешивать различные соки с другими ингредиентам;
-  проваривать,  настаивать  плоды,  свежие  и  сушеные,
процеживать,  смешивать  настой  с  другими  ингредиен-
тами;
- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки;
- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрика-
тов промышленного производства;
- готовить лимонады;
- готовить холодные алкогольные напитки;
- готовить горячие напитки (чай, кофе) для подачи в хо-
лодном виде;
- подготавливать пряности для напитков;
– определять степень готовности  напитков;
– доводить их до вкуса;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления, безопасно его использовать;

– соблюдать  санитарные правила и  нормы в  процессе
приготовления

– проверять качество готовых холодных напитков перед
отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать,  сервировать и оформлять  холодные
напитки  для подачи с учетом рационального использования
ресурсов,  соблюдения требований по безопасности готовой
продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи холодных напитков;
– хранить свежеприготовленные  холодные  напитки с

учетом требований по безопасности готовой продукции; 
– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на

вынос, для транспортирования
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем

при отпуске продукции на вынос;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе холодных напитков
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для холодных напитков разно-
образного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
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продуктов;
– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы  приготовления  холодных  напитков,  правила

их  выбора  с  учетом  типа  питания,  кулинарных  свойств
основного продукта;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,
температура подачи холодных напитков;

– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
– техника порционирования, варианты оформления хо-

лодных напитков разнообразного ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос холодных напитков разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи хо-
лодных напитков разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых холод-
ных напитков разнообразного ассортимента;

– правила и порядок расчета с потребителем при отпус-
ке продукции на вынос; 

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке

ПК 4.5. 
Осуществлять
приготовление,
творческое
оформление  и
подготовку  к
реализации горя-
чих  напитков
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации горячих напитков;
– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске

продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния горячих напитков с соблюдением требований по безопас-
ности продукции, товарного соседства;

– выбирать, подготавливать ароматические вещества;
– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав

горячих напитков в соответствии с рецептурой;
– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-

ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния горячих напитков разнообразного ассортимента

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления горячих напитков с учетом типа пи-
тания, вида основного сырья, его кулинарных свойств;

- заваривать чай;
-  варить  кофе  в  наплитной  посуде  и  с  помощью  ко-
фемашины;
- готовить кофе на песке;
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- обжаривать зерна кофе;
- варить какао, горячий шоколад;
- готовить горячие алкогольные напитки;
- подготавливать пряности для напитков;
– определять степень готовности  напитков;
– доводить их до вкуса;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления, безопасно его использовать;

– соблюдать  санитарные правила и  нормы в  процессе
приготовления

– Проверять качество готовых  горячих напитков перед
отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать,  сервировать  и  горячие напитки для
подачи с учетом рационального использования ресурсов, со-
блюдения требований по безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать температуру подачи горячих напитков;
– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на

вынос, для транспортирования;
– рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем

при отпуске продукции на вынос;
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе горячих напитков
Знания: 

– правила выбора основных продуктов и дополнитель-
ных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменя-
емости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для горячих напитков разнооб-
разного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления горячих напитков, правила их

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основ-
ного продукта;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

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

– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов
– ехника порционирования, варианты оформления горя-

чих напитков разнообразного ассортимента  для подачи;
– виды, назначение посуды для подачи, термосов, кон-

тейнеров для отпуска на вынос горячих напитков разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных;

– методы сервировки и подачи, температура подачи го-
рячих напитков разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых горячих
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напитков разнообразного ассортимента;
– правила расчета с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

Приготовле-
ние,  оформ-
ление  и
подготовка
к  реализа-
ции  хлебо-
булочных,
мучных
кондитер-
ских  изде-
лий  разно-
образного
ассортимен-
та

ПК 5.1. 
Подготавливать
рабочее  место
кондитера,  обо-
рудование,  ин-
вентарь,  конди-
терское  сырье,
исходные  мате-
риалы к работе в
соответствии  с
инструкциями  и
регламентами

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

подготовке к работе, проверке технологического оборудова-
ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-
рительных приборов

– подготовке  пищевых  продуктов,  других  расходных
материалов,  обеспечении  их  хранения  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами, стандартами чистоты
Умения: 

– выбирать,  рационально размещать  на рабочем месте
оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соот-
ветствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-
стоты;

– проводить текущую уборку, поддерживать порядок на
рабочем месте кондитера в соответствии с инструкциями и
регламентами, стандартами чистоты;   

– применять регламенты, стандарты и нормативно-тех-
ническую  документацию,  соблюдать  санитарные  требова-
ния;

– выбирать и применять моющие и дезинфицирующие
средства;

– владеть техникой ухода за весоизмерительным обору-
дованием;

– мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и
раскладывать  на  хранение  посуду  и  производственный ин-
вентарь в соответствии со стандартами чистоты;

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

– -  обеспечивать  чистоту,  безопасность  кондитерских
мешков;

– соблюдать условия хранения производственной посу-
ды, инвентаря, инструментов

– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-
тарь, инструменты, посуду в соответствии с видом работ в
кондитерском цехе;

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

– соблюдать  правила техники безопасности,  пожарной
безопасности, охраны труда

– выбирать, подготавливать, рационально размещать на
рабочем месте материалы, посуду, контейнеры, оборудование
для  упаковки,  хранения,  подготовки  к  транспортированию
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий
Знания: 

– требования  охраны труда,  пожарной безопасности  и
производственной санитарии в организации питания;
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– виды,  назначение,  правила безопасной эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и
правила ухода за ними;

– организация работ в кондитерском цехе;
– последовательность  выполнения  технологических

операций,  современные  методы  изготовления  хлебобулоч-
ных, мучных кондитерских изделий; 

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа,
оценки  и  управления   опасными  факторами  (система
ХАССП) и нормативно-техническая  документация,  исполь-
зуемая при изготовлении хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий;

– возможные последствия нарушения санитарии и гиги-
ены;

– требования к личной гигиене персонала при подготов-
ке производственного инвентаря и производственной посу-
ды;

– правила безопасного хранения чистящих,  моющих и
дезинфицирующих средств,  предназначенных для последу-
ющего использования;

– правила утилизации отходов
– виды, назначение  упаковочных материалов,  способы

хранения пищевых продуктов, готовых хлебобулочных, муч-
ных кондитерских изделий;

– виды,  назначение  оборудования,  инвентаря  посуды,
используемых   для  порционирования  (комплектования),
укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий;

– способы  и  правила  порционирования  (комплектова-
ния),  укладки,  упаковки  на вынос готовых  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий;

– условия,  сроки,  способы  хранения  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки
хранения сырья,  продуктов,  используемых при приготовле-
нии холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;

– правила оформления заявок на склад;
– виды,  назначение  и  правила  эксплуатации  приборов

для экспресс оценки качества и безопасности сырья, продук-
тов, материалов;

ПК 5.2. 
Осуществлять
приготовление  и
подготовку к ис-
пользованию  от-
делочных  по-
луфабрикатов
для  хлебобулоч-
ных,  мучных
кондитерских из-
делий

Практический опыт в: 
– приготовлении и подготовке к использованию, хране-

нии отделочных полуфабрикатов
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния отлелочных полуфабрикатов с соблюдением требований
по безопасности продукции, товарного соседства;

– выбирать,  подготавливать  ароматические,  красящие
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вещества с учетом санитарных требований к использованию
пищевых добавок;

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
отделочных полуфабрикатов в соответствии с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезон-
ностью;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния отделочных полуфабрикатов;

– хранить,  подготавливать  отделочные  полуфабрикаты
промышленного производства: желе, гели, глазури, посыпки,
фруктовые смеси, термостабильные начинки и пр.

– выбирать, применять комбинировать различные мето-
ды приготовления, подготовки отделочных полуфабрикатов:

- готовить желе;
-  хранить,  подготавливать  отделочные  полуфабрикаты
промышленного  производства:  гели,  желе,  глазури,  по-
сыпки, термостабильные начинки и пр.;
-  нарезать,  измельчать,  протирать  вручную и механиче-
ским способом фрукты, ягоды, уваривать фруктовые сме-
си с сахарным песком до загустения;
- варить сахарный сироп для промочки изделий;
-  варить сахарный сироп и проверять его крепость  (для
приготовления помадки, украшений из карамели и пр.);
- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража;
-  готовить жженый сахар;
- готовить посыпки;
- готовить помаду, глазури;
-  готовить  кремы  с  учетом  требований  к  безопасности
готовой продукции;
- определять степень готовности отделочных полуфабри-
катов;
- доводить до вкуса, требуемой консистенции;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления

– проверять  качество  отделочных  полуфабрикатов  пе-
ред использованием или упаковкой для непродолжительного
хранения; 

– хранить свежеприготовленные  отделочные  полуфаб-
рикаты, полуфабрикаты промышленного производства с уче-
том требований по безопасности готовой продукции;

– организовывать  хранение  отделочных  полуфабрика-
тов
Знания: 

– ассортимент,  товароведная  характеристика,  правила
выбора основных продуктов  и дополнительных ингредиен-
тов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных  ингредиентов  для  отделочных  полуфабрика-
тов;

– виды, характеристика, назначение, правила подготов-
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ки  отделочных  полуфабрикатов  промышленного  производ-
ства;

– характеристика  региональных  видов  сырья,  продук-
тов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов
– методы  приготовления  отделочных  полуфабрикатов,

правила  их  выбора  с  учетом  типа  питания,  кулинарных
свойств основного продукта;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству отде-
лочных полуфабрикатов;

– органолептические способы определения готовности;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– Условия,  сроки  хранения  отделочных  полуфабрика-

тов, в том числе промышленного производства
– требования к безопасности хранения отделочных по-

луфабрикатов
ПК 5.3. 
Осуществлять
изготовление,
творческое
оформление,
подготовку  к
реализации  хле-
бобулочных  из-
делий  и  хлеба
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к  реализации  хлебобулочных  изделий  и  хлеба  разнообраз-
ного ассортимента;

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния хлебобулочных изделий и хлеба с соблюдением требова-
ний по безопасности продукции, товарного соседства;

– выбирать,  подготавливать  ароматические,  красящие
вещества;

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
хлебобулочных изделий и хлеба в соответствии с рецепту-
рой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния хлебобулочных изделий и хлеба

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы  приготовления  хлебобулочных  изделий  и  хлеба  с
учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;
-  замешивать  дрожжевое  тесто  опарным и  безопарным
способом вручную и с использованием технологического
оборудования;
- подготавливать начинки, фарши;
- подготавливать отделочные полуфабрикаты;
- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изде-
лий из дрожжевого слоеного теста вручную и с использо-
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ванием механического оборудования;
-   проводить  формование,  расстойку,  выпечку,  оценку
готовности выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба;
- проводить оформление хлебобулочных изделий;
– выбирать  оборудование,  производственный  инвен-

тарь, посуду, инструменты в соответствии со способом при-
готовления

– проверять  качество  хлебобулочных  изделий  и  хлеба
перед отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать (комплектовать) с учетом рациональ-
ного  использования  ресурсов,  соблюдения  требований  по
безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать условия хранения хлебобулочных изде-

лий и хлеба с учетом требований по безопасности готовой
продукции; 

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос   для  транспортирования  хлебобулочных  изделий  и
хлеба

– рассчитывать стоимость,  вести расчеты с потребите-
лями;

– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе хлебобулочных изделий и хлеба
Знания: 

– ассортимент, характеристика,  правила выбора основ-
ных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов  для  хлебобулочных изделий  и
хлеба разнообразного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы  приготовления  хлебобулочных  изделий  и

хлеба, правила их выбора с учетом типа питания, кулинар-
ных свойств основного продукта;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент,  рецептуры, требования к качеству,  хле-
бобулочных изделий и хлеба;

– органолептические  способы определения  готовности
выпеченных изделий;

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника  порционирования  (комплектования),  склади-

рования  для  непродолжительного  хранения  хлебобулочных
изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска на вынос хлебобулочных изделий и хлеба разнооб-
разного ассортимента, в том числе региональных;

– методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий
и хлеба разнообразного ассортимента;
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– требования к безопасности хранения готовых хлебо-
булочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента;

– правила  маркирования  упакованных  хлебобулочных
изделий и хлеба разнообразного ассортимента,  правила за-
полнения этикеток

– правила  и  порядок  расчета  с  потребителями  при
отпуске продукции на вынос; 

– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

ПК 5.4. 
Осуществлять
изготовление,
творческое
оформление,
подготовку  к
реализации  муч-
ных  кондитер-
ских  изделий
разнообразного
ассортимента

Практический опыт в: 
– приготовлении, творческом оформлении и подготовке

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного
ассортимента;

– ведении  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос, взаимодействии с потребителями при
отпуске продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния мучных кондитерских изделий с соблюдением требова-
ний по безопасности продукции, товарного соседства;

– выбирать,  подготавливать  ароматические,  красящие
вещества;

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
мучных кондитерских изделий в соответствии с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния мучных кондитерских изделий

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления мучных кондитерских изделий с уче-
том типа питания, вида основного сырья, его свойств:

- подготавливать продукты;
- готовить  различные виды теста:  пресное сдобное,  пе-
сочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздуш-
ное, пряничное вручную и с использованием технологи-
ческого оборудования;
- подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты;
-   проводить  формование,  расстойку,  выпечку,  оценку
готовности выпеченных мучных кондитерских изделий;
- проводить оформление мучных кондитерских изделий;
– выбирать,  безопасно  использовать  оборудование,

производственный инвентарь,  посуду,  инструменты в соот-
ветствии со способом приготовления

– проверять качество мучные кондитерские изделия пе-
ред отпуском, упаковкой на вынос;

– порционировать (комплектовать) с учетом рациональ-
ного  использования  ресурсов,  соблюдения  требований  по
безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
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– выдерживать условия хранения мучных кондитерских
изделий  с  учетом  требований  по  безопасности  готовой
продукции; 

– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на
вынос  для транспортирования  мучных кондитерских изде-
лий

– рассчитывать стоимость,  вести расчеты с потребите-
лями; 

– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе мучных кондитерских изделий
Знания: 

– ассортимент, характеристика,  правила выбора основ-
ных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для мучных кондитерских изде-
лий разнообразного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы приготовления мучных кондитерских изделий,

правила  их  выбора  с  учетом  типа  питания,  кулинарных
свойств основного продукта;

– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации
оборудования, инвентаря инструментов;

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, муч-
ных кондитерских изделий;

– органолептические  способы определения  готовности
выпеченных изделий;

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника  порционирования  (комплектования),  склади-

рования для непродолжительного  хранения  мучных конди-
терских изделий разнообразного ассортимента;

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска на вынос мучных кондитерских изделий разнообраз-
ного ассортимента, в том числе региональных;

– методы  сервировки  и  подачи  мучных  кондитерских
изделий разнообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых мучных
кондитерских изделий разнообразного ассортимента;

– правила  маркирования  упакованных  мучных  конди-
терских изделий разнообразного ассортимента,  правила за-
полнения этикеток

– базовый словарный запас на иностранном языке;
– техника общения, ориентированная на потребителя

ПК 5.5. Осу-
ществлять 
изготовление, 
творческое 
оформление, 
подготовку к 

– Практический  опыт: подготовка  основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов

– приготовление мучных кондитерских изделий разно-
образного ассортимента

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос  мучных конди-
терских изделий разнообразного ассортимента
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реализации пи-
рожных и 
тортов разно-
образного 
ассортимента

– ведение  расчетов  с  потребителями  при  отпуске
продукции на вынос;

– взаимодействие  с  потребителями  при  отпуске
продукции с прилавка/раздачи
Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими требо-
ваниями, оценка качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов;

– организовывать их хранение в процессе приготовле-
ния пирожных и тортов с соблюдением требований по без-
опасности продукции, товарного соседства;

– выбирать,  подготавливать  ароматические,  красящие
вещества;

– взвешивать,  измерять  продукты,  входящие  в  состав
пирожных и тортов в соответствии с рецептурой;

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соот-
ветствии с нормами закладки, особенностями заказа;

– использовать региональные продукты для приготовле-
ния пирожных и тортов

– выбирать,  применять  комбинировать  различные
способы приготовления  пирожных и тортов  с  учетом типа
питания:

- подготавливать продукты;
- готовить  различные виды теста:  пресное сдобное,  пе-
сочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, воздуш-
ное, пряничное вручную и с использованием технологи-
ческого оборудования;
- подготавливать начинки, кремы,
отделочные полуфабрикаты;
-   проводить  формование  рулетов  из  бисквитного  по-
луфабриката;
- готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требо-
ваний к безопасности готовой продукции;
– выбирать,  безопасно  использовать  оборудование,

производственный инвентарь,  посуду,  инструменты в соот-
ветствии со способом приготовления

– проверять качество  пирожных и тортов перед отпус-
ком, упаковкой на вынос;

– порционировать (комплектовать) с учетом рациональ-
ного  использования  ресурсов,  соблюдения  требований  по
безопасности готовой продукции;

– соблюдать выход при порционировании;
– выдерживать условия хранения пирожных и тортов  с

учетом требований по безопасности готовой продукции; 
– выбирать  контейнеры,  эстетично  упаковывать  на

вынос  для транспортирования пирожных и тортов
– рассчитывать стоимость,
– владеть профессиональной терминологией;
– консультировать потребителей, оказывать им помощь

в выборе пирожных и тортов
Знания: 

– ассортимент, характеристика,  правила выбора основ-
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ных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их
сочетаемости, взаимозаменяемости;

– критерии оценки качества основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов для пирожных и тортов разно-
образного ассортимента;

– виды,  характеристика  региональных  видов  сырья,
продуктов;

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов;
– методы  приготовления  пирожных и  тортов,  правила

их выбора с учетом типа питания;
– виды, назначение и правила безопасной эксплуатации

оборудования, инвентаря инструментов;
– ассортимент,  рецептуры,  требования  к  качеству,  пи-

рожных и тортов;
– органолептические  способы определения  готовности

выпеченных и отделочных полуфабрикатов;
– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов;
– техника  порционирования  (комплектования),  склади-

рования  для  непродолжительного  хранения  пирожных  и
тортов разнообразного ассортимента;

– виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для
отпуска  на  вынос  пирожных  и  тортов  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов раз-
нообразного ассортимента;

– требования к безопасности хранения готовых пирож-
ных и тортов разнообразного ассортимента;

– правила  маркирования  упакованных  пирожных  и
тортов  разнообразного  ассортимента,  правила  заполнения
этикеток

– правила, техника общения с потребителями;
– базовый словарный запас на иностранном языке
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РАЗДЕЛ 5.  СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1. Учебный план по профессии 43.01.09 Повар, кондитер

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

Объем образовательной программы в академических часах

Рекомен-
дуемый

курс изуче-
нияВсего

Работа обучающихся во взаимодействии
с преподавателем

Самостоя-
тельная ра-

бота1

Занятия по дисциплинам и
МДК

ПрактикиВсего по
дисципли-
нам/ МДК

В том числе, ла-
бораторные и

практические за-
нятия

1 2 4 5 6 7 8
Обязательная часть образовательной программы -

ОП. 00 Общепрофессиональный  цикл 763 640 328 - 123

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

78 66 33 - 12 1

ОП.02
Основы товароведения продовольственных то-
варов

78 66 33 - 12 1

ОП.03
Техническое оснащение   и организация рабо-
чего места

104 92 46 - 12 1

ОП.04
Экономические и правовые основы профессио-
нальной деятельности

44 36 7 - 8 4

ОП.05 Основы калькуляции и учета 68 66 33 - 2 1
ОП.06 Охрана труда 38 36 18 - 2 2

ОП.07
Иностранный язык в профессиональной дея-
тельности

66 56 56 - 10 4

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности- 44 36 8 - 8 3
ОП.09 Физическая культура 42 42 42 - - 4
ОП.10 Экологические основы природопользования 39 36 8 - 3 4
ОП.11 Основы предпринимательской деятельности 44 36 16 - 8 4

1  Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной 
программы в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дис-
циплины.
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ОП.12 Организация обслуживания в ресторане 44 36 14 - 8 4

ОП.13
Этика и психология профессиональной деятель-
ности

44 36 14 - 8 4

П.00 Профессиональный цикл
ПМ. 00 Профессиональные модули

ПМ. 01
Приготовление и подготовка к реализации 
полуфабрикатов для блюд, кулинарных изде-
лий разнообразного ассортимента

544 230 115 288 26 -

МДК.01.01
Организация приготовления, подготовки к реа-
лизации и хранения кулинарных полуфабрика-
тов

56 48 24 - 8 1

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к реализа-
ции кулинарных полуфабрикатов

200 182 91 - 18 1

УП. 01 Учебная практика 108 - - 108 - 1
ПП. 01 Производственная практика 180 - - 180 - 3

ПМ 02
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообразного ассортимента

662 201 100 360 100

МДК.02.01
Организация приготовления, подготовки к реа-
лизации и презентации горячих блюд, кулинар-
ных изделий, закусок

72 48 24 - 24 2

МДК.02.02
Процессы приготовления, подготовки к реализа-
ции и презентации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок

230 153 77 - 77 2

УП. 02 Учебная практика 180 - - 180 - 2
ПП. 02 Производственная практика 180 - - 180 - 4

ПМ 03
Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных из-
делий, закусок разнообразного ассортимента

308 128 54 180 - 2

МДК.03.01
Организация приготовления, подготовки к реа-
лизации и презентации холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок

32 32 10 - - 2

МДК.03.02
Процессы приготовления, подготовки к реализа-
ции и презентации холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок

96 96 44 - - 2

УП. 03 Учебная практика 72 - - 72 - 2
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ПП. 03 Производственная практика 108 - - 108 - 2

ПМ 04

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

240 96 36 144 - 2

МДК.04.01
Организация приготовления,  подготовки к реа-
лизации горячих и холодных сладких блюд, де-
сертов, напитков

32 32 8 - - 2

МДК.04.02
Процессы приготовления, подготовки к реализа-
ции горячих и холодных сладких блюд, десер-
тов, напитков

64 64 28 - - 2

УП. 04 Учебная практика 72 - - 72 - 2
ПП. 04 Производственная практика 72 - - 72 - 2

ПМ 05

Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий разнообразного 
ассортимента

520 160 70 360 - 2

МДК.05.01
Организация приготовления,  подготовки к реа-
лизации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий

32 32 10 - - 2

МДК.05.02
Процессы приготовления, подготовки к реализа-
ции хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий

128 128 60 - - 2

УП. 05 Учебная практика 144 - - 144 - 2
ПП. 05 Производственная практика 216 - - 216 - 2

Промежуточная аттестация 108 - - - 2

Вариативная часть образовательной программы 612 - - - - -

ГИА.0
0

Государственная итоговая аттестация в виде
демонстрационного экзамена

36 - - - - -

Выпускная квалификационная работа по профессии проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует систематизации
и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки выпускника к самостоя-
тельной профессиональной деятельности. Содержание заданий выпускной квалификационной работы должна соответствовать результатам освое-
ния одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в образовательную программу.
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5.2. Календарный учебный график по профессии 43.01.09 Повар, кондитер
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

6.1.  Требования  к  материально-техническому  оснащению
образовательной программы.

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

Перечень специальных помещений.
Кабинеты:
социально-экономических дисциплин; 
микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены;
товароведения продовольственных товаров;
технологии кулинарного и кондитерского производства;
иностранного языка;
безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 
технического оснащения и организации рабочего места.
Лаборатории: 
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, ку-

линарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);
учебный кондитерский цех.
Спортивный комплекс2

Залы:
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет
Актовый зал

6.1.2.  Материально-техническое  оснащение  лабораторий,  мастерских и
баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

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

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

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

медийные и интерактивные обучающие материалы).
Основное и вспомогательное технологическое оборудование:
Весы настольные электронные; 

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

69



Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жарочный шкаф;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;  
Фритюрница;  
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;  
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка или процессор кухонный;
Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный;
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  
Кофемашина с капучинатором;
Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Газовая горелка (для карамелизации);
Набор инструментов для карвинга;
Овоскоп;
Нитраттестер;
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»
Рабочее место преподавателя.
Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды).
Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мульти-
медийные и интерактивные обучающие материалы).

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:

Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки 
Льдогенератор
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Фризер
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер или процессор кухонный
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик

Кухня организации питания:
Весы настольные электронные; 
Пароконвектомат;  
Конвекционная печь или жар;
Микроволновая печь;
Расстоечный шкаф;
Плита электрическая;  
Фритюрница;  
Электрогриль (жарочная поверхность);
Шкаф холодильный;  
Шкаф морозильный;
Шкаф шоковой заморозки;
Льдогенератор;  
Стол холодильный с охлаждаемой горкой;
Тестораскаточная машина;
Планетарный миксер;
Диспенсер для подогрева тарелок;
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);
Мясорубка;
Овощерезка;
Процессор кухонный;
Слайсер;  
Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов);
Миксер для коктейлей;
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);
Машина для вакуумной упаковки;  
Кофемашина с капучинатором;
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Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);
Кофемолка;
Лампа для карамели;  
Аппарат для темперирования шоколада;
Сифон;
Газовая горелка (для карамелизации);
Машина посудомоечная;
Стол производственный с моечной ванной;
Стеллаж передвижной;
Моечная ванна двухсекционная.

Кондитерский цех организации питания:
Весы настольные электронные 
Конвекционная печь
Микроволновая печь
Подовая печь (для пиццы)
Расстоечный шкаф
Плита электрическая 
Шкаф холодильный 
Шкаф морозильный
Шкаф шоковой заморозки 
Тестораскаточная машина (настольная)
Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный)
Тестомесильная машина (настольная)
Миксер (погружной)
Мясорубка
Куттер 
Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)
Пресс для пиццы 
Лампа для карамели 
Аппарат для темперирования шоколада
Сифон
Газовая горелка (для карамелизации)
Термометр инфрокрасный
Термометр со щупом 
Овоскоп
Машина для вакуумной упаковки
Производственный стол с моечной ванной
Производственный стол с деревянным покрытием
Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)
Моечная ванна (двухсекционная)
Стеллаж передвижной

6.1.2.3. Требования к оснащению баз практик
Реализация  образовательной  программы  предполагает  обязательную  учебную  и

производственную практику.
Учебная  практика  реализуется  в  мастерских  ГБПОУ «Урюпинский агропромышленный
техникум» и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, обес-
печивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ профес-
сиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при прове-
дении  чемпионатов  WorldSkills  и  указанных  в  инфраструктурных  листах  конкурсной
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документации  WorldSkills  по  компетенции  «Поварское  и  кондитерское  дело»  (или  их
аналогов). 

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

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производ-
ственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности
и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем
видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных тех-
нологий, материалов и оборудования.

6.2. Требования к кадровым условиям

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

Квалификация  педагогических  работников  образовательной  организации  должна
отвечать  квалификационным  требованиям,  указанным  в  профессиональном  стандарте
«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнитель-
ного профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и
социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н.

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

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ста-
вок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих
опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых со-
ответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населе-
нию (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг,
услуги гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических ра-
ботников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процен-
тов.

6.3.  Примерные  расчеты  нормативных  затрат  оказания  государственных
услуг по реализации образовательной программы
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Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации обра-
зовательной программы осуществляется в соответствии с Методикой определения норма-
тивных  затрат  на  оказание  государственных  услуг  по  реализации  образовательных
программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и
укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России
27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн.

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по
реализации  образовательной  программы  включают  в  себя  затраты  на  оплату  труда
преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня
средней  заработной  платы  педагогических  работников  за  выполняемую ими учебную
(преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом Президента Рос-
сийской Федерации от 7 мая 2012 г.  № 597 «О мероприятиях по реализации государ-
ственной социальной политики».

РАЗДЕЛ 7. РАЗРАБОТЧИКИ ООП

Организация-разработчик: 

Государственное  бюджетное  профессиональное  образовательное  учрежде-
ние «Урюпинский агропромышленный техникум» 

Разработчики:

Васильев  Сергей  Васильевич,  руководитель  выполнения  работ. Заместитель
директора по учебно-производственной работе ГБПОУ «Урюпинский агропромышленный
техникум»;

Евстропова  Ирина  Александровна, руководитель  рабочей  группы.  Заведу-
ющий учебной частью ГБПОУ «Урюпинский агропромышленный техникум».

Члены рабочей группы:
Молоканова Клара Мансафовна,  главный технолог ООО Булочно-кондитерского

комбината «Урюпинский»;
Романченко Ирина Владимировна, ИП «Романченко» БКК «Сладкоежка».

Разработчики  программ учебных дисциплин, и  программ профессио-
нальных модулей:

Парамонова  Виктория  Сергеевна,  преподаватель  английского  языка  «Урю-
пинский агропромышленный техникум» Иностранный язык в профессиональной деятель-
ности;

Дементьева Нина Евгеньевна, преподаватель ГБПОУ «Урюпинский агропромыш-
ленный техникум»; 

Рыкова  Лариса  Петровна, мастер  производственного  обучения  ГБПОУ  «Урю-
пинский агропромышленный техникум»;

Горшкова Ольга  Дмитриева, мастер производственного обучения ГБПОУ «Урю-
пинский агропромышленный техникум».
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Приложение I.1 
к ООП по профессии

43.01.09 Повар, кондитер

Комитет образования и науки Волгоградской области
Государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение

«Урюпинский агропромышленный техникум»

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

Урюпинск, 2018
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

1.1. Область применения программы

       Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образо-
вательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид
деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, ку -
линарных изделий разнообразного ассортимента  и соответствующие ему общие компе-
тенции и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций
Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при-

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

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

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

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

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

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

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле-

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться  профессиональной  документацией  на  государственном  и
иностранном языке

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональ-

ными компетенциями 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,

кулинарных изделий разнообразного ассортимента
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные мате-

риалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с
инструкциями и регламентами.

ПК 1.2 Осуществлять обработку,  подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыб-
ного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов



разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и не-
рыбного водного сырья

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

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:

Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места;
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологиче-

ского  оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,
весоизмерительных приборов;

обработки  различными  методами,  подготовки  традицион-
ных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы,
дичи, кролика;

приготовления, порционирования (комплектования), упаков-
ки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса,
домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнооб-
разного ассортимента;

ведения расчетов с потребителями
уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуа-

тировать  оборудование,  производственный инвентарь,  инструмен-
ты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и
регламентами;

       распознавать недоброкачественные продукты;
выбирать, применять, комбинировать различные методы об-

работки  (вручную,  механическим способом),  подготовки  сырья  с
учетом его вида,  кондиции,  технологических  свойств,  рациональ-
ного использования, обеспечения безопасности, приготовления по-
луфабрикатов разнообразного ассортимента;

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении,
филитировании, править кухонные ножи;

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, ра-
ционального  использования  сырья  и  продуктов,  подготовки  и
адекватного применения пряностей и приправ;

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять
упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 
пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрика-
тов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осу-
ществлять ротацию  сырья, продуктов

знания требований  охраны  труда,  пожарной  безопасности,  произ-
водственной санитарии и личной гигиены в организациях питания,
в том числе системы анализа, оценки и управления  опасными фак-
торами (системы ХАССП);

видов, назначения, правила безопасной эксплуатации техно-
логического оборудования и правил ухода за ним;

требований к качеству, условиям и срокам хранения овощей,
грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабри-
катов из них;

ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и
срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, при-
готовления полуфабрикатов;

способов сокращения  потерь  при обработке  сырья  и  при-
готовлении полуфабрикатов
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля:
Всего часов  - 546 часов:
Из них    на освоение МДК -  234 часов
                на практики учебную - 108часов  и производственную 180 часов
на самостоятельную  работу  – 24часа.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профес-

сио-
наль-
ных

общих
компе-
тенций

Наименования разделов профессиональ-
ного модуля

Объем 
образова-
тельной

программы,
час.

Объем образовательной программы, час.
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.

Самостоя-
тельная ра-

бота

Обучение по МДК, час. Практики

всего,
часов

в том числе

Учебная
Производ-
ственная

лабораторных и
практических
занятий, часов

ПК 1.1.-
1.4.
ОК01-
07, 09

Раздел модуля 1. Организация процессов 
обработки сырья, приготовления и 
подготовки к реализации полуфабрикатов 
для блюд, кулинарных изделий разнообраз-
ного ассортимента

54 48 26 - - 6

ПК 1.1.-
1.4
ОК 01-
07, 
09,10

Раздел модуля 2. Обработка сырья и при-
готовление полуфабрикатов из него

204 186 90 - - 18

ПК 1.1-
1.4

Учебная и производственная практики
288 108 180

Всего: 546 42 54 108 180 24
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I.2. Тематический план и содержание профессионального модуля 

Наименование разделов
и тем профессиональ-

ного модуля (ПМ), меж-
дисциплинарных курсов

(МДК)

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

Объем в
часах

1 2 3
Раздел модуля 1. 
Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнооб -
разного ассортимента 

48

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

48

Тема 1.1.
Характеристика процессов
обработки сырья, при-
готовления подготовки к 
реализации полуфабрика-
тов из них

Содержание Уровень
освоения

3

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. Последователь-
ность, характеристика  этапов.

2

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления полуфабрика-
тов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на
основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность технологических
операций,  определение  «контрольных  точек»  -  контролируемых  этапов  технологических  операций,
контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологического оборудования,
контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013).

2

3. Правила составления заявки на сырье. 3

4. Способы подготовки  к  реализации  полуфабрикатов:  порционирование  (комплектование)  обработан-
ного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования.

2

5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос 3

Тематика  практических занятий и лабораторных работ 1
Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье 1

Тема 1.2. 
Организация и техниче 

Содержание 6
1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. 2

83



ское оснащение работ по 
обработке овощей и гри-
бов 3. Организация процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологиче-

ский цикл, последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Пра-
вила безопасной организации работ

 2

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

3

5. Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, вакуумирован-
ном виде

2

6. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды, правила ухода за ними

3

Тематика  практических занятий и лабораторных работ 4
Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и грибов 2 
Практическое  занятие  3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического оборудования в
процессе обработки, нарезки овощей и грибов

4

Тема 1.3. 
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
обработке рыбы и нерыб-
ного водного сырья, при-
готовлению полуфабрика-
тов из них

Содержание 6
1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, приготов-

ления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организа-
ции работ.

2

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления по-
луфабрикатов из них. 

3

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

2

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды, правила ухода за ними

3

Тематика  практических занятий и лабораторных работ 7
Практическое занятие 4.  Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и при-
готовления полуфабрикатов из рыбы. 
Практическое занятие 5.  Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной машины, руч-

4
3
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ной рыбочистки
Тема 1.4. 
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
обработке мясных продук-
тов, домашней птицы, 
дичи, кролика, приготов-
ления полуфабрикатов из 
них

Содержание 6
1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила без-
опасной организации работ

2

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 
инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и при-
готовления полуфабрикатов из них

3

3. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, полуфабрика-
тов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде

2

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, инструмен-
тов, посуды, правила ухода за ними

3

Тематика  практических занятий и лабораторных работ 12
Практическое занятие 6.  Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кроли-
ка

4

Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы 4
Практическое занятие 8.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера 4

Рекомендуемая тематика самостоятельной учебная работа при изучении раздела 1:
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка  к  практическим  занятиям  с  использованием  методических  рекомендаций  преподавателя,  учебной и  справочной  литературы,

нормативных документов. 
4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных видов технологиче -

ского оборудования. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования,

инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных

ресурсов. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест.
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

6

Раздел модуля 2. 
Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него
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МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 186
Тема 2.1
 Обработка, нарезка, 
формовка овощей и гри-
бов 

Содержание 25
1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. Органолепти-
ческая оценка качества и безопасности овощей и грибов

2

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, 
капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинар-
ное назначение.  Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фарши-
рованию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения обра-
ботанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинар-
ное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов

2

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное охла-
ждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения 

3

Тематика  практических занятий и лабораторных работ 40
Практическая работа 1 
Решение ситуаций: Приемка овощного сырья:  клубнеплодов, корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-
шпинатных овощей,  зелени по качеству. Оценка качества овощей. 

14

Практическая работа 2 
Выбор способов минимизации отходов,  расчет отходов при обработке овощей

3

Практическая работа 3 
Решение ситуаций: Выбор способов  хранения обработанных овощей

2

Практическая работа 4
Приемка сырья, оценка качества грибов

4

Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от потемнения обра-
ботанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов

3

Лабораторная  работа  2.  Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени.
Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных
шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров)

12

Контрольная   1 1
Тема 2.2. 
Обработка рыбы и нерыб-
ного водного сырья

Содержание 12
1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая 
оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья

2
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2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, вы-
мачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья

3

3. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, 
крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и пласто-
ванном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хра-
нения обработанной рыбы

2

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

2

Тематика  практических занятий 6

Практическое занятие 5
Решение ситуаций: 
Приемка рыбного сырья по качеству. Оценка качества свежей, охлажденной, мороженой рыбы.
 Составление алгоритма действий обработки рыбы и нерыбного водного сырья.

3 4

Практическое занятие 6.
Выбор способов минимизации отходов,  расчет отходов при обработке рыбы и нерыбного водного сырья

2

Тема 2.3 
Приготовление полуфаб-
рикатов из рыбы

Содержание 15
1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сы-

рья.
2

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порционный 
кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое 
филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных 
панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.  

2

2. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.  2

Тематика  практических занятий и лабораторных работ 12

Лабораторная работа 3
 Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из рыбы. 

4

Лабораторная работа 4.   Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 4
Лабораторная работа 5.  Обработка нерыбного водного сырья 4
Контрольная работа  2 1

Тема 2.4 Содержание 9
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Обработка, подготовка 
мяса,  мясных продуктов

1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хра-
нения мяса и мясного сырья.

2

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.  3

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кулинар-
ной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш го-
вядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации отходов в 
процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, 
баранины, свинины, телятины.

2

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

2

Тематика  практических занятий и лабораторных работ 7

Практическое занятие 7
Решение ситуаций: Органолептическая оценка качества мяса. Приемка по качеству.

2

Практическое занятие 8
 Изучение схем кулинарного разруба говяжьих, свиных, бараньих туш.

2

Практическое занятие 9
Решение ситуаций: Расчет выхода кулинарных отрубов, количества отходов, их минимизация

3

Тема 2.5 
Приготовление полуфаб-
рикатов из мяса, мясных 
продуктов

Содержание 18
1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. Характе-

ристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса.
2

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

2

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

3

Тематика  практических занятий и лабораторных работ 11
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Практическое занятие 10
Составление алгоритма действий по приготовлению крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов, их 
характеристики. 

3

Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. 4
Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и без 4

Тема 2.6
Обработка домашней пти-
цы, дичи, кролика

Содержание 8
1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения домаш-

ней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности.
2

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, 
дичи, кулинарное назначение.

2

Тема 2.7
Приготовление полуфаб-
рикатов из домашней пти-
цы, дичи, кролика

Содержание 10
1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней пти-

цы, дичи, кролика
2

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней пти-
цы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения.

 3

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

 3

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10
Лабораторная работа 8.  Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов,
полуфабрикатов из филе птицы.

4

Лабораторная работа 9.  Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной массы из пти-
цы и полуфабрикатов из нее.

6

                                      Контрольная работа 3 по темам  2.4 – 2.7 1

Рекомендуемая тематика самостоятельная  учебная работа обучающихся при изучении раздела 2
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным преподавателем).
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка  к  практическим  занятиям  с  использованием  методических  рекомендаций  преподавателя,  учебной и  справочной  литературы,

нормативных документов. 
4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического оборудования,

инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых информационно-образовательных

18
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ресурсов. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.
8. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки. 
9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела
Учебная практика ПМ 01
Виды работ:
1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим способом.

Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать на-
личие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрика-
тов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой.

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные виды ово-
щей, 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. Об-
рабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы).

4. Размораживать,  обрабатывать,  подготавливать  различными способами  мясо,  мясные  продукты,  полуфабрикаты,  домашнюю птицу,  дичь,
кролика

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом.
6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), тушения и

запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы (стейки, кругляши,
порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пласто -
ванной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и др.).

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.
8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.
9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.
10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, плодов и

грибов.
11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без.
12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика органолептиче-

ским 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 заморожен-

ном 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.

108
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Производственная практика ПМ 01
Виды работ:

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов технологическим требованиям.

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы.
3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты
4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными методами.
5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных

продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами. 
6. Подготовка  к  хранению (вакуумрование,  охлаждение,  замораживание),  порционирование (комплектование),  упаковка  для отпуска  на вынос,

транспортирования.
7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика с

учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.
8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования.
9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос

180

Всего 546
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-
смотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты: 
Технического  оснащения  и  организации  рабочего  места,  Технологии

кулинарного  и  кондитерского  производства,  оснащенных  оборудованием:  доской
учебной,  рабочим  местом  преподавателя,  столами,  стульями  (по  числу  обучающихся),
шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др;
техническими средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным
проектором;  наглядными  пособиями  (натуральными  образцами  продуктов,  муляжами,
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

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

линарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков);
учебный кондитерский цех.
Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  ООП по профессии 43.01.09

Повар, кондитер.

1.2.Информационное обеспечение реализации программы

Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной  организации
должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

Основные источники (печатные):
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 пита-
ния. 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.
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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 сы-
рья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ.
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся
во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна.
- М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пи-
тания  для  предприятий  общественного  питания/  под  общ.  ред.  М.П.  Могильного,
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

11. ты  РФ  от  08.09.2015  №  610н  (зарегистрировано  в  Минюсте  России  29.09.2015  №
39023).

12. Анфимова Н.А.  Кулинария  :  учебник  для студ.  учреждений сред.проф.образования  /
Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с..

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.-
учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-
е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с.

14. Золин  В.П.  Технологическое  оборудование  предприятий  общественного  питания:
учеб .для учащихся учреждений сред. .проф. образования / В. П. Золин – 13-е изд. – М. :
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. образо-
вания / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2017.- 160 с.

16. Кащенко  В.Ф.  Оборудование  предприятий  общественного  питания:  учебное
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча-
щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. –
М. : Издательский центр «Академия», 2017. – 240 с.

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образования
/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышлен-
ности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

20. Радченко  С.Н  Организация  производства  на  предприятиях  общественного  питания:
учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Оте-
льеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

22. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы :  учебник для студ.
среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М. : Издательский центр «Академия»,
2017.- 128 с.
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23. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник для студ. среднего
проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2017.- 282
с.

24. 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.

 Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-
тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-
дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-
ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хране-
ния пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-
ного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01.  Организация и  проведение  производственного  контроля за  соблюде-
нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилакти-
ческих) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного
санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополне-
ния № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

5. 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 

6. СанПиН  2.3.6.  1079-01  Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организациям
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-
тов  и  продовольственного  сырья  [Электронный  ресурс]:  постановление  Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6.
2867-11  «Изменения  и  дополнения»  №  4»].  –  Режим  доступа
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

Дополнительные источники:

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)

Код и наименование профессиональных и
общих компетенций, формируемых в

рамках модуля
Критерии оценки Методы

оценки

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

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места по-
вара  в  соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (си-
стема ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

– адекватный  выбор  и  целевое,  безопасное  использование  оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  посуды,  соответствие  виду
выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу при-
готовления полуфабрикатов);

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, по-
суды, инструментов, сырья, материалов;

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты,
охраны труда, техники безопасности;

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфициру-

ющих средств;
– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудова-

нием;
– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), органи-

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

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфабри-
катов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (со-
блюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном обо-
рудовании, правильность упаковки, складирования);

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмери-
тельных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике без-
опасности, охране труда, санитарии и гигиене;

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

Текущий 
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процес-
се выполнения:
-  практических/ 
лабораторных за-
нятий;
- заданий по учеб-
ной и производ-
ственной практи-
кам;
- заданий по 
самостоятельной 
работе

Промежуточная 
аттестация:
экспертное 
наблюдение и 
оценка выполне-
ния: 
- практических 
заданий на зачете
по МДК;
- выполнения за-
даний экзамена 
по модулю;
- экспертная 
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оценка защиты 
отчетов по учеб-
ной и производ-
ственной практи-
кам

ПК 1.2. 
Осуществлять  обработку,  подготовку  ово-
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сы-
рья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. 
Проводить  приготовление  и  подготовку  к
реализации  полуфабрикатов  разнообраз-
ного  ассортимента  для  блюд,  кулинарных
изделий из рыбы и нерыбного водного сы-
рья.

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

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, грибов,
рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи,
кролика:

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в
том  числе  специй,  приправ, точное  распознавание  недоброкачественных
продуктов;

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении
полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления по-
луфабрикатов  (экономия  ресурсов:  продуктов,  времени,  энергетических
затрат  и т.д.,  соответствие  выбора методов обработки  сырья,  способов и
техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количе-
ству, требованиям рецептуры);

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
– правильное,  оптимальное,  адекватное  заданию  планирование  и  ведение

процессов  обработки,  подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления  по-
луфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам;

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов
стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности:

• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неоргани-

ческих отходов;
• соблюдение  требований  персональной  гигиены  в  соответствии  с

требованиями системы ХАССП (сан.  спец.  одежда,  чистота рук,  ра-
бота  в  перчатках  при  выполнении  конкретных  операций,  хранение
ножей  в  чистом  виде  во  время  работы,   правильная  (обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в
холодильнике);

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования,
инвентаря, инструментов, посуды;

– соответствие времени выполнения работ нормативам;
– соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 
– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрика-

тов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требо-
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ваниям рецептуры, заказу;

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям 
рецептуры;

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные
емкости для хранения и транспортирования;

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для 
отпуска на вынос

ОК 01 
Выбирать способы решения задач профес-
сиональной деятельности, применительно к
различным контекстам.

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных кон-
текстах;

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональ-
ной деятельности;

– оптимальность определения этапов решения задачи;
– адекватность определения потребности в информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения источников нужных ресурсов;
– разработка детального плана действий;
– правильность оценки рисков на каждом шагу;
– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучше-
нию плана

Текущий 
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процес-
се выполнения:
-  заданий для 
практических/ ла-
бораторных заня-
тий;
- заданий по учеб-
ной и производ-
ственной практи-
ке;
- заданий для 
самостоятельной 
работы

Промежуточная 
аттестация:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процес-
се выполнения: 
- практических 
заданий на за-
чете/экзамене по 
МДК;

ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и интерпрета-
цию информации, необходимой для выпол-
нения задач профессиональной деятельно-
сти

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора
источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней
главных аспектов;

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с па-
раметрами поиска;

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте профес-
сиональной деятельности;

ОК.03 
Планировать и реализовывать собственное 
профессиональное и личностное развитие

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профес-
сии;

– точность, адекватность применения современной научной профессиональ-
ной терминологии

ОК 04. 
Работать в коллективе и команде, эффек-
тивно взаимодействовать с коллегами, ру-

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;
– оптимальность планирования профессиональной деятельность
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ководством, клиентами - заданий экзаме-
на по модулю;
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по учеб-
ной и производ-
ственной практи-
кам

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

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профес-
сиональной тематике на государственном языке;

– толерантность поведения в рабочем коллективе

ОК 06.
Проявлять  гражданско-патриотическую

позицию, демонстрировать осознанное по-
ведение на основе общечеловеческих цен-
ностей

– понимание значимости своей профессии

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

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении про-
фессиональной деятельности;

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

ОК. 09
Использовать информационные технологии
в профессиональной деятельности

– адекватность, применения средств информатизации и информационных тех-
нологий для реализации профессиональной деятельности

ОК 10.
Пользоваться  профессиональной  докумен-
тацией на государственном и иностранном
языке

– адекватность  понимания общего смысла четко произнесенных высказыва-
ний на известные профессиональные темы);

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной
деятельности;

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (теку-
щие и планируемые);

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересу-
ющие профессиональные темы

98



Приложение I.2
К УМК 43.01.09 Повар, кондитер

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации го-
рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного

ассортимента

Урюпинск, 2019
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате  изучения  профессионального  модуля студент должен освоить  вид
профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответству-
ющие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

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

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

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

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

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

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться  профессиональной документацией  на  государственном и ино-
странном языке

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать про-
фессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-
разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, от-
варов разнообразного ассортимента

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-
лизации супов разнообразного ассортимента

ПК 2.4 Осуществлять приготовление,  непродолжительное хранение горячих со-
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усов разнообразного ассортимента
ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реа-

лизации  горячих  блюд  и  гарниров  из  овощей,  грибов,  круп,  бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента

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

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

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

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:

Практический 
опыт

подготовке,  уборке  рабочего  места,  выборе,  подготовке  к  работе,
безопасной эксплуатации технологического оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов,
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента,
в том числе региональных;

упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
оценке качества,  порционировании (комплектовании), упаковке на

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
 ведении расчетов с потребителями.

Умения подготавливать  рабочее  место,  выбирать,  безопасно  эксплуатиро-
вать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизме-
рительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;

оценивать наличие, проверять органолептическим способом каче-
ство,  безопасность  обработанного  сырья,  полуфабрикатов,  пищевых
продуктов,  пряностей,  приправ и других расходных материалов;  обеспе-
чивать  их  хранение  в  соответствии  с  инструкциями  и  регламентами,
стандартами чистоты;

 своевременно оформлять заявку на склад;
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требо-

ваниями;
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,

подготовки и применения пряностей и приправ;
выбирать,  применять,  комбинировать  способы  приготовления,

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изде-
лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

оценивать  качество,  порционировать  (комплектовать),  эстетично
упаковывать  на  вынос,  хранить  с  учетом  требований  к  безопасности
готовой продукции;

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производствен-
ной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе си-
стемы  анализа,  оценки  и  управления   опасными  факторами  (системы
ХАССП);

видов,  назначения,  правил безопасной эксплуатации технологиче-
ского  оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,  весо-
измерительных приборов, посуды и правил ухода за ними;
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ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам
хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов,
соусов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного
ассортимента, в том числе региональных;

норм расхода,  способов сокращения потерь,  сохранения пищевой
ценности продуктов при приготовлении;

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих
блюд, кулинарных изделий, закусок;

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля:
Всего часов 862:
Из них    на освоение МДК 02.01 -  48 ч.
                                     МДК 02.02. – 196 ч.
                на практики учебную 378  и производственную 216
самостоятельная работа – 24.
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профес-
сиональ-

ных
общих
компе-
тенций

Наименования разделов профессио-
нального модуля

Объем
образова-
тельной

программ
ы, час.

Объем образовательной программы, час

Самостоя-
тельная ра-

бота3

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
Обучение по МДК,

час.
Практики

всего,
часов

в т.ч.

Учебная, час
Производствен-

ная, час

лаборатор-
ные работы
и практиче-
ские заня-
тия, часов

ПК 2.1.-
2.8
ОК 1-7, 
9,10

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

52 48 24 - - 4

ПК 2.1., 
2.2, 2.3
ОК 1-7, 
9,10

Раздел модуля 2. 
Приготовление и подготовка к реализации 
горячих супов разнообразного 
ассортимента

77 36 18 38 - 3

ПК 2.1., 
2.2, 2.4
ОК 1-7, 
9,10

Раздел модуля 3. 
Приготовление и подготовка к реализации 
горячих соусов разнообразного 
ассортимента

42 16 8 24 - 2

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5
ОК 1-7, 

Раздел модуля 4. 
Приготовление и подготовка к реализации 
блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 
бобовых и макаронных изделий  разнооб-

115 34 16 78 - 3

3 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах
объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и
содержанием учебной дисциплины.
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9,10 разного ассортимента 
ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.6
ОК 1-7, 
9,10

Раздел модуля 5. 
Приготовление и подготовка к реализации 
блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнооб-
разного ассортимента

143 26 13 144 - 3

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5, 2.7
ОК 1-7, 
9,10

Раздел модуля 6. 
Приготовление и подготовка к реализации 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
рыбы, нерыбного водного сырья разнооб-
разного ассортимента

94 34 18 56 - 4

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5, 2.8
ОК 1-7, 
9,10

Раздел модуля 7. 
Приготовление и подготовка к реализации 
блюд, кулинарных изделий, закусок из 
мяса, мясных продуктов, домашней птицы,
дичи, кролика разнообразного ассортимен-
та

123 50 24 68 - 5

ПК 2.1-
2.8

Учебная и производственная практика
594 378 216 -

Всего: 983 244 121 378 216 24
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
Наименование разде-
лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ),
междисциплинарных

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятель -
ная работа обучающихся

Объем в
часах

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортиме

32

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок разнооб-
разного ассортимента

32

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

Содержание 
1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Характеристика,

последовательность  этапов.
2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки.
3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий,

закусок

4

Тема 1.2. 
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
приготовлению, хране-
нию, подготовке к реали-
зации бульонов, отваров, 
супов 

Содержание 

10

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, назна-
чение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила
их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, от-
варов, супов к отпуску на вынос

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

В том числе  практических занятий и лабораторных работ 6
Практическое  занятие  1.  Организация  рабочего  места  повара  по  приготовлению  заправочных  супов,
супов-пюре

2

Практическое  занятие  2. Решение  ситуационных  задач  по  подбору  технологического  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных
групп супов.

2

2
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Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе
варки бульонов, отваров, супов

Тема 1.3. 
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
приготовлению, хране-
нию, подготовке к реали-
зации горячих соусов 

Содержание 

8

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, назначение тех-
нологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила
их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

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

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

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
Практическое  занятие  4.  Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов,
супов-пюре

2

Практическое  занятие  5.  Решение  ситуационных  задач  по  подбору  технологического  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных
групп супов. 

2

Тема 1.4. 
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
приготовлению, хране-
нию, подготовке к реали-
зации горячих блюд, ку-
линарных изделий, заку-
сок

Содержание 

10

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий
закусок в отварном (основным способом и на пару),  припущенном, жареном,  тушеном,  запеченном
виде. 

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

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

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации
В том числе практических занятий и лабораторных работ 6

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинар-
ных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.

2

Практическое  занятие  7.  Решение  ситуационных  задач  по  подбору  технологического  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, кули-
нарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
Практическое занятие 8.  Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудова-

4
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ния: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей
Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 24
МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 24
Тема 2.1. 
Приготовление, назначе-
ние, подготовка к реали-
зации бульонов, отваров

Содержание 

2

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров 
2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, ку-

линарное назначение бульонов и отваров
3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований к без-

опасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты оформле-
ния бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отва-
ров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа
обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос

Тема 2.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
заправочных супов раз-
нообразного ассортимен-
та

Содержание 8
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов
2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности,
выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с тех-
нологическими требованиями к супам

3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка 
гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, мака-
ронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной пассеров-
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ки; заправка супов, доведение до вкуса
4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, 

условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  картофельных, с крупами, 
бобовыми, макаронными изделиями

5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. Ме-
тоды сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, спосо-
бы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки хра-
нения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
Лабораторная  работа  1.  Приготовление,  оформление  и  отпуск  заправочных  супов  разнообразного
ассортимента 

4

Тема 2.3. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
супов-пюре,  молочных, 
сладких, диетических, 
вегетарианских  супов 
разнообразного 
ассортимента

Содержание 

8

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

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

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента 4

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

Содержание 

6

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 
качеству, условия и сроки хранения.  

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. Требования
к качеству, условия и сроки хранения

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервиров-
ки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зави-
симости от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпус-
ка на вынос

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
Лабораторная работа 3.  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4

109



Примерная тамостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2.
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 12
МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 12
Тема 3.1. 
Классификация,
ассортимент, значение в 
питании горячих соусов

Содержание 

2
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов. 
2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов 

для соусов и готовых соусов промышленного производства
Тема 3.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
соусов на муке Приготов-
ление отдельных 
компонентов для соусов и
соусных полуфабрикатов 

Содержание 6
1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 
к компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных 
компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом 
основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соус-
ных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных 
компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  крас-
ного основного и его производных.

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  бе-
лого основного и его производных

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соусов 
грибного, молочного, сметанного и их производных
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6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на 
основе концентратов промышленного производства

7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы 
оформления тарелки соусами

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
Практическое занятие 9.    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной конси-
стенции

2

Тема 3.4. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
яично-масляных соусов, 
соусов на сливках 

Содержание

2
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов 

яично-масляных, соусов на сливках
2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов

Тема 3.5. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
сладких (десертных), 
региональных, вегетари-
анских, диетических  со-
усов 

Содержание 

2

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов 
2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких (де-

сертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов

Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макарон -
ных изделий  разнообразного ассортимента

24 
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МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 24
Тема 4.1. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из овощей и грибов

Содержание

16

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

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в со-
ответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для 
приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ.

3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе диети-
ческого. Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и на пару, припускание, 
жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, туше-
ние, запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, паро-
вая конвекция и СВЧ-варка.  Методы приготовления грибов

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 
условия и сроки хранения. Правила подбора соусов

5. равила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника порционирова-
ния, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для 
отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хране-
ние готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упа-
ковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транспортирова-
ния

В том числе  лабораторных и практических занятий 12
Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущен-
ных, овощей и грибов

4

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных
овощей и грибов

4

Лабораторная  работа  6.  Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и
грибов

4

Тема 4.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих блюд и гарниров 
из круп и бобовых и 
макаронных изделий 

Содержание 8
1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий.
2. Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, зна-

чение в питании  круп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и формы 
паст, их кулинарное назначение. Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, 
макаронных изделий.

3. Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различ-
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ной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. 
Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Подбор соусов

4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, ме-
тоды приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

5. Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки макаронных изделий 
откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. 
Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Подбор соусов

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: 
техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура пода-
чи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 
способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изде-
лий, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарни-
ров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе  лабораторных занятий 4
Лабораторное занятие 7.   Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и 
макаронных изделий

4

Примерная тематика самостоятельной учебнойработы при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 12 
МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 12
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Тема 5.1. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
блюд из яиц, творога, 
сыра

Содержание 

4

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра
2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, каче-

ства и количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости 
продуктов при приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества 
яичного порошка, меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре.  Подбор, подготовка 
ароматических веществ.

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том 
числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра

4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), 
яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 

5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных 
типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и 
сроки хранения

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования 
к качеству, условия и сроки хранения

7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, ва-
рианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска,
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение 
готовых блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования

В том числе практические  занятия 2
Практическое занятие 10.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, тво-
рога с учетом взаимозаменяемости продуктов

2

Тема 5.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
блюд из муки

Содержание 8
1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ.
3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе диети-

ческого. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной
консистенции, разделка, формовка изделий из теста 

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, 
оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. 
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5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты оформ-
ления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 
подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых 
блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования

В том числе практических и лабораторных занятий 4
Лабораторная работа 8.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки 4

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 5
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водно -
го сырья разнообразного ассортимента

20

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 20
Тема 6.1. 
Классификация, 
ассортимент блюд из 
рыбы и нерыбного водно-
го сырья

Содержание 

2

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья  
2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, паниро-

вок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требо-
ваниями. Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья.

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различ-
ного типа

Тема 6.2. 
Приготовление и 
подготовка к реализации 
блюд из рыбы и нерыб-
ного водного сырья

Содержание 16
1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 
припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 
гарниром, соусом и без)
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2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, 
припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 
готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 
Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм об-
служивания, типов питания.

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника порциони-
рования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы
сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи.
Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа об-
служивания. 

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе практических занятий и лабораторных работ 12
Лабораторная работа 9.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, ту-
шеной рыбы

4

Лабораторная работа 10.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы 4
Лабораторная работа 11.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 4

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 6
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов,
домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента

36

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 36
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Тема 7.1. 
Классификация, 
ассортимент блюд из 
мяса, мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 
кролика 

Содержание 

6

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней
птицы, дичи, кролика 

2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингреди-
ентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с 
технологическими требованиями

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания различ-
ного  типа

Тема 7.2. 
Приготовление и 
подготовка к реализации 
блюд из мяса, мясных 
продуктов

Содержание 

18

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в 
том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припуска-
ние, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, 
соусом и без)

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, припущен-
ных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. 
Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 
приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника порционирования,
варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки
и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор по-
суды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужива-
ния. 

4. Хранение готовых блюд из мяса,  мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения и замо-
раживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе практических и лабораторных занятий 8
Лабораторное занятие 12.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в отварном, припущенном и жареном виде

4

Лабораторное занятие 13.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 
продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде

4

Тема 7.3. 
Приготовление и 
подготовка к реализации 
блюд из домашней пти-

Содержание 12
1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов пи-

тания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 
припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 
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цы, дичи, кролика гарниром, соусом и без)
2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 
готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 
Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, 
типов питания

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника порциони-
рования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы
сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи.
Выбор посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа об-
служивания. 

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и
замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд.

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования
В том числе практических и лабораторных занятий 4
Лабораторное занятие 14.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, 
дичи, кролика 

4

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 7
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Учебная практика по ПМ.02
Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продук-
тов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных

378

118



правил.
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,
закусок.
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 
4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным
продуктом.
5. Взвешивание   продуктов,  их  взаимозаменяемость  в  соответствии с  нормами закладки,  особенностями заказа,  сезонностью.
Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок.
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа
питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности при-
готовления, особенностей заказа.
7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе реги-
ональных, 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 инвента-
ря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос.
10. Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.
11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок
для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности
готовой продукции.
12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к без-
опасности 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, эффектив-
ное 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
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инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.
19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухоннуой посуды и производственного инвентаря в
соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02
Виды работ :
1. Организация  рабочих  мест,  своевременная  текущая   уборка  в  соответствии  с  полученными  заданиями,  регламентами
стандартами организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в
соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по
количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения зада-
ния (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обес-
печения безопасности продукции, оказываемой услуги.
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимен-
та 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 со-
блюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упа-
ковка 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 готовно-
сти перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовно-
сти, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования,
условий хранения на раздаче и т.д.).
10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-
ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем
при отпуске с раздачи, на вынос

216

Всего 983

120



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-
смотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты: 
Технического  оснащения  и  организации  рабочего  места,  Технологии

кулинарного  и  кондитерского  производства,  оснащенных  оборудованием:  доской
учебной,  рабочим местом преподавателя,  столами,  стульями (по числу обучающихся),
шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и
др;  техническими  средствами:  компьютером,  средствами  аудиовизуализации,
мультимедийным  проектором;  наглядными  пособиями  (натуральными  образцами
продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатория: 
Учебная  кухня  ресторана,  оснащенная  в  соответствии с  п.  6.2.1.  Примерной

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной  организации
должен  иметь   печатные  и/или  электронные  образовательные  и  информационные
ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-
01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.
2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-  Введ.
2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, 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.
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9. Сборник  технических  нормативов  –  Сборник  рецептур  на  продукцию  для  обу-
чающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического
питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной за-
щиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 №
39023).

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования /
Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400
с..

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.-
учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. –
1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с.

14. Золин  В.П.  Технологическое  оборудование  предприятий  общественного  питания:
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. :
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с.

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего проф. обра-
зования / Т.А. Качурина. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.- 160 с.

16. Кащенко  В.Ф.  Оборудование  предприятий  общественного  питания:  учебное
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча-
щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд.
– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.

18. Матюхина  З.П.  Товароведение  пищевых  продуктов:  учебник  для  нач.  проф.
образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

19. Мармузова  Л.В.  Основы  микробиологии,  санитарии  и  гигиены  в  пищевой
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания:
учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

21. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и
Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

22. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда
из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. обра-
зования/  [В.П.  Андросов,  Т.В.  Пыжова,  Л.И.  Федорченко  и  др.].  –  М.:  Образо-
вательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160
с.

23. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и тво-
рога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрож-
жевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжо-
ва, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»;
ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с.

24. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы : учебник для студ.
среднего проф. образования /  И.П. Самородова.  – М. :  Издательский центр «Ака-
демия», 2014.- 128 с.
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25. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. среднего
проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2014.-
282 с.

26. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-
ного  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. Электронные издания:

1. СанПиН  2.3.2.  1324-03Гигиенические  требования  к  срокам годности  и  условиям
хранения  пищевых  продуктов  [Электронный  ресурс]:  постановление  Главного
государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-
нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-
тических)  мероприятий  [Электронный  ресурс]:  постановление  Главного  государ-
ственного 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 государствен-
ного 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 Глав-
ного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции
СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа

5. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

3.2.3. Дополнительные источники:

4. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам)

Код и наименование
профессиональных и общих

компетенций, формируемых в
рамках модуля

Критерии оценки Методы
оценки

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

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места пова-
ра  в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система
ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, произ-
водственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполня-
емых работ (виду и способу механической и термической кулинарной обра-
ботки);

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посу-
ды, инструментов, сырья, материалов;

– соответствие  содержания  рабочего  места  требованиям стандартов  чистоты,
охраны труда, техники безопасности;

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфициру-

ющих средств;
– правильное выполненияе работ по уходу за весоизмерительным оборудова-

нием;
– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организа-

ции хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструмен-
тов инструкциям, регламентам;

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  го-
рячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и 
здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства 
в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 
хранения, упаковки на вынос, складирования);

– соответствие  методов подготавки  к  работе,  эксплуатации технологического
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-
ных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасно-

Текущий 
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процес-
се выполнения:
-  практических/ 
лабораорных за-
нятий;
- заданий по учеб-
ной и производ-
ственной практи-
кам;
- заданий по 
самостоятельной 
работе

Промежуточная 
аттестация:
экспертнное 
наблюдение и 
оценка выполне-
ния: 
- практических 
заданий на за-
чете/экзамене по 
МДК;
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сти, охране труда, санитарии и гигиене;
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфаб-

рикатах;
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

- выполнения за-
даний экзамена 
по модулю;
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по учеб-
ной и производ-
ственной практи-
кам

ПК 2.2. 
Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хране-
ние бульонов, отваров раз-
нообразного ассортимента

ПК 2.3.
 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
супов разнообразного 
ассортимента

ПК 2.4.
 Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хране-
ние горячих соусов разно-
образного ассортимента

ПК 2.5. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд и гарниров из
овощей, грибов, круп, 
бобовых, макаронных изде-
лий разнообразного 
ассортимента

ПК 2.6. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей кулинар-
ной продукции:

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов,  в
том  числе  специй,  приправ, точное  распознавание  недоброкачественных
продуктов;

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции дей-
ствующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кули-
нарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергети-
чеких затрат и т.д.,  соответствие выбора способов и техник приготовления
рецептуре, особенностям заказа);

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
– правильное,  оптимальное,  адекватное  заданию  планирование  и  ведение

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализа-
ции супов,  соусов,  горячих блюд,  кулинарных изделий и закусок,  соответ-
ствие процессов инструкциям, регламентам;

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандртам
чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неорганиче-

ских отходов;
• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требо-

ваниями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в пер-
чатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом
виде во время работы,  правильная (обязательная) дегустация в процессе
приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике);

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования,
инвентаря, инструментов, посуды;
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подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из яиц, 
творога, сыра, муки разно-
образного ассортимента

ПК 2.7. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнообразного 
ассортимента

ПК 2.8. 
Осуществлять приготовление, 

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

– соответствие времени выполнения работ нормативам;
– соответствие  массы  супов,  соусов,  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,

закусок требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей ку-

линарной продукции, взаимозаменяемости продуктов;
– адкватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу;
– соответствие  внешнего  вида  готовой  горячей  кулинарной  продукции

требованиям рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи виду блюда;
• аккуратность  порционирования  горячих  блюд,  кулинарных  изделий,

закусок при отпуске (чистота тарелки,  правильное использование про-
странства тарелки, использование для оформления блюда только съедоб-
ных продуктов)

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции (общее

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)
• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом и

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецепту-
ры, отсутствие  вкусовых противоречий;

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изде-
лия заданию, рецептуре

– эстетичность,  аккуратность  упаковки  готовой  горячей  кулинарной
продукции для отпуска на вынос

ОК 01 
Выбирать  способы  решения
задач  профессиональной  дея-
тельности,  применительно  к
различным контекстам.

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных кон-
текстах;

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональ-
ной деятельности;

– оптимальность определения этапов решения задачи;
– адекватность определения потребности в информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения источников нужных ресурсов;
– разработка детального плана действий;

Текущий 
контроль:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процес-
се выполнения:
-  заданий для 
практических/ ла-
бораторных заня-
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– правильность оценки рисков на каждом шагу;
– точность оценки плюсов и минусов полученного результата,  своего плана и

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучше-
нию плана

тий;
- заданий по учеб-
ной и производ-
ственной практи-
ке;
- заданий для 
самостоятельной 
работы

Промежуточная 
аттестация:
экспертное 
наблюдение и 
оценка в процес-
се выполнения: 
- практических 
заданий на за-
чете/экзамене по 
МДК;
- заданий экзаме-
на по модулю;
- экспертная 
оценка защиты 
отчетов по учеб-
ной и производ-
ственной практи-
кам

ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной дея-
тельности

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора
источников, необходимого для выполнения профессиональных задач;

– адекватность  анализа  полученной  информации,  точность  выделения  в  ней
главных аспектов;

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с па-
раметрами поиска;

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессио-
нальной деятельности;

ОК.03 
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональ-
ное и личностное развитие

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профес-
сии;

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 
терминологии

ОК 04. 
Работать в коллективе и ко-
манде, эффективно взаи-
модействовать с коллегами, 
руководством, клиентами

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;
– оптимальность планирования профессиональной деятельность

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

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по профес-
сиональной тематике на государственном языке;

– толерантность поведения в рабочем коллективе

ОК 06.
Проявлять  гражданско-пат-

риотическую  позицию,  де-
монстрировать осознанное по-
ведение  на  основе  общече-
ловеческих ценностей

– понимание значимости своей профессии
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ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресур-
сосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении про-
фессиональной деятельности;

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

ОК. 09
Использовать информацион-
ные технологии в профессио-
нальной деятельности

– адекватность, применения средств информатизации и информационных тех-
нологий для реализации профессиональной деятельности

ОК 10.
Пользоваться  профессиональ-
ной  документацией  на
государственном  и  иностран-
ном языке

– адекватность  понимания общего смысла четко произнесенных высказываний
на известные профессиональные темы);

– адекватность  применения  нормативной  документации  в  профессиональной
деятельности;

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие
и планируемые);

– правильно  писать  простые  связные  сообщения  на  знакомые  или  интересу-
ющие профессиональные темы
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Приложение I.3
к ПООП по профессии

 43.01.09 Повар, кондитер

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного

ассортимента
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализа-
ции холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и со-
ответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. Общие компетенции:

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

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

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

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

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

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

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться  профессиональной документацией  на  государственном и ино-
странном языке

1.1.2. Профессиональные компетенции

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули-

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для

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

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

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции салатов разнообразного ассортимента

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента

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

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции  холодных  блюд  из  мяса,  домашней  птицы,  дичи  разнообразного
ассортимента

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен:



Практический опыт подготовки,  уборки  рабочего  места,  выбора,  подготовки  к  работе,
безопасной  эксплуатации  технологического  оборудования,  производствен-
ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов,
приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холод-
ных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного  ассортимента,  в
том числе региональных;

упаковки, складирования неиспользованных продуктов;
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с

учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведения расчетов с потребителями.

Умения рационально организовывать,  проводить текущую уборку рабочего
места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать техно-
логическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весо-
измерительные приборы с учетом инструкций и регламентов;

соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,
подготовки и применения пряностей и приправ;

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, твор-
ческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий,
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;

порционировать (комплектовать),  эстетично упаковывать на вынос,
хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции

Знания требования  охраны труда,  пожарной безопасности,  производствен-
ной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации  технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-
рительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хра-
нения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, хо-
лодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в
том числе региональных;

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

правила и способы сервировки стола,  презентации салатов,  холод-
ных  блюд,  кулинарных  изделий,  закусок  разнообразного  ассортимента,  в
том числе региональных;

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов 308 ч.
Из них   на освоение МДК 128 ч.
                на практики учебную 72  и производственную 108 ч.
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля

Коды
профес-
сиональ-

ных
общих
компе-
тенций

Наименования разделов
профессионального

модуля

Объем обра-
зовательной
программы,

час

Объем образовательной программы, час

Самостоятель-
ная работа4

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.
Обучение по МДК, час. Практики

всего,
часов

В том числе

Учебная
Производ-
ственная

лабораторных и прак-
тических занятий, ча-

сов

ПК 3.1.-
3.6
ОК

Раздел модуля 1. Организа-
ция процессов приготовле-
ния и подготовки к реализа-
ции холодных блюд, кули-
нарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимен-
та

32 32 10 - - -

ПК 3.1., 
3.2

Раздел модуля 2. Приготов-
ление и подготовка к реали-
зации бутербродов, салатов, 
холодных блюд изакусок 
разнообразного ассортимен-
та 

96 96 44 - - -

ПК 3.1-
3.6

Учебная и производ-
ственная практика

180 72 108 -

Всего: 308 128 54 * 72 108 -

4 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах
объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и
содержанием учебной дисциплины.
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
Наименование разде-
лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ),
междисциплинарных

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятель -
ная работа обучающихся

Объе
м в ча-

сах

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортиме

32

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разно-
образного ассортимента

32

Тема 1.1.
Характеристика процес-
сов приготовления, 
подготовки к реализации 
и хранения холодных 
блюд, кулинарных изде-
лий и закусок

Содержание 

10

1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании.
2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, последо-

вательность  этапов. 
3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки

к реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – технология приготов-
ления пищи на охлаждаемых поверхностях. 

Тема 1.2. 
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
приготовлению, хране-
нию, подготовке к реали-
зации холодных блюд, ку-
линарных изделий, заку-
сок 

Содержание 

22

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с
полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое 
оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 
эксплуатации.

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных 
блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент управле-
ния, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд.

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска 
на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологи-
ческого оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для 
реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».

4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос
В том числе практических занятий и лабораторных работ 10
Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп холод-
ной кулинарной  продукции.  Решение  ситуационных задач  по подбору  технологического  оборудования,

2
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производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, салатов,
холодных блюд и закусок
Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, бу-
тербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, электрохле-
борезки.

4

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов,
готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации тех-
нологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного охлажде-
ния

4

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

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

96

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 96
Тема 2.1. 
Приготовление,  
подготовка к реализации 
холодных соусов, салат-
ных заправок

Содержание 16
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  холодных соусов, заправок. 

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентра-
тов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок  промышленного производства

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

3. Методы приготовленияотдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, 
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смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислух продуктов и т.д. 
4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки хра-

нения холодных соусов и заправок.
Тема 2.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
салатов разнообразного 
ассортимента

Содержание 

18

1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. Актуаль-
ные направления в приготовлении салатов. 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 
соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и 
сроки  их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и са-
латных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, 
рецептуры, приготовление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения
салатов

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

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира
В том числе практических занятий и лабораторных работ 8
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат
«Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль  с  вет-
чиной и сыром, салат   из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бра-
кераж) готовой продукции

4

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет  с 
сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом). 
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

4

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

Содержание 24
1. Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закуок из

овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании.
2. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при при-

готовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и вза-
имозаменяемости.

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, 
сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve.

4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. 
Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и 
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варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения.
5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка напол-

нителей, порционирование, запекание, подача.
6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа пода-
чи блюд

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

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

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10
Лабораторная работа 3-4.  Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, заку-
сочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из яиц, 
сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции

8

Практическое занятие 4.    Расчет количества сырья, выхода бутербродов 2
Тема 2.4. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
холодных блюд из рыбы, 
мяса, птицых

Содержание

38

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок. 
2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к каче-

ству холодных блюд и закусок.
3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы под

маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, со-
усов, заправок. Оформление тарелки  

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

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

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

В том числе практических занятий и лабораторных работ 26
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного вод-
ного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции

6

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса,. Оценка качества 
(бракераж) готовой продукции

6
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Лабораторная работа 7.  Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы.  
Оценка качества (бракераж) готовой продукции

6

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 4
Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с заказом 
(тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания

4

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2
9. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
10. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
11. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
12. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
13. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
14. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
15. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
16. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Учебная практика по ПМ.03
Виды работ: 
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим
требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию.
2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и
методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,
измельчении,  смешивании,  прослаивании,  порционировании, фаршировании,  взбивании,  настаивании,  запекании,  варке,  заливании
желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом каче-
ства и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы.
4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение
до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи. 
5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом
требований к безопасности пищевых продуктов.
Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.

72
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Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03
Виды работ:
1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим
требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада. 
2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию.
3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и
методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке вруч-
ную и на слайсере,  измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание,  настаивание, запекание,
варке,охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями
4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых
холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой продукции,
с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов.
5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса. 
6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с уче-
том требований к безопасности готовой продукции на раздаче.  
11. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и
закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания. 

108

Всего 308
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть преду-
смотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты: 
Технического  оснащения  и  организации  рабочего  места,  Технологии

кулинарного  и  кондитерского  производства,  оснащенных  оборудованием:  доской
учебной,  рабочим  местом  преподавателя,  столами,  стульями  (по  числу  обучающихся),
шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  раздаточного дидактического материала и
др;  техническими  средствами:  компьютером,  средствами  аудиовизуализации,
мультимедийным  проектором;  наглядными  пособиями  (натуральными  образцами
продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатория: 
Учебная  кухня  ресторана,  оснащенная  в  соответствии  с  п.  6.2.1.  Примерной

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы

Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной  организации
должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-
01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания.  Требования к персоналу.  -  Введ.
2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013  Услуги  общественного  питания.  Термины  и  определения.-  Введ.
2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-
тания.  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.
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9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающих-
ся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Туте-
льяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с.

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического
питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного,
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной за-
щиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 №
39023).

12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования /
Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400
с..

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.-
учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. –
1-е изд. - М.: Академия, 2013. – 416 с.

14. Золин  В.П.  Технологическое  оборудование  предприятий  общественного  питания:
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. :
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 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 уча-
щихся 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. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для уча-
щихся  учреждений  сред.проф.образования  /  Г.П.  Семичева.  –  1-е  изд.  –  М.  :  Из-
дательский центр «Академия», 2017. – 208 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. Электронные издания:

1. Российская  Федерация.  Законы.   О  качестве  и  безопасности  пищевых  продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-
ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].
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3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-
нения пищевых продуктов  [Электронный ресурс]:  постановление Главного государ-
ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-
нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-
тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-
ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «До-
полнения  №  1»].  –  Режим  доступа:  http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-
show_art=2758.

5. 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 

6. СанПиН 2.3.6.  1079-01 Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организациям
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-
тов  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

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

3.2.3. Дополнительные источники:

1. CHEFART.  Коллекция  лучших рецептов/[сост.  Федотова  Илона  Юрьевна].  –  М.:
ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.
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5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля

Код и наименование
профессиональных и общих

компетенций, формируемых в
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 3.1  
Подготавливать рабочее место,
оборудование,  сырье,
исходные  материалы  для
приготовления  холодных
блюд,  кулинарных  изделий,
закусок  разнообразного
ассортимента в соответствии с
инструкциями и регламентами

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места
повара  в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты
(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду
выполняемых работ (виду и способу механической и термической кули-
нарной обработки);

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря,
посуды, инструментов, сырья, материалов;

– соответствие  содержания  рабочего  места  требованиям стандартов  чи-
стоты, охраны труда, техники безопасности;

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфи-

цирующих средств;
– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудо-

ванием;
– соответствие  методов  мытья  (вручную  и  в  посудомоечной  машине),

организации хранения кухонной посуды и производственного инвента-
ря, инструментов инструкциям, регламентам;

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 
готовой  холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасно-
сти для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного 
режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правиль-
ность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 
складирования);

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

Текущий контроль:
экспертное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения:
-  практических/ лабо-
раторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам;
- заданий по самостоя-
тельной работе

Промежуточная ат-
тестация:
экспертное наблюде-
ние и оценка выполне-
ния: 
- практических зада-
ний на зачете/экзамене
по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена по модулю;
- экспертная оценка за-
щиты отчетов по учеб-
ной и производствен-
ной практикам

143



измерительных  приборов  требованиям  инструкций  и  регламентов  по
технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
– точность,  соответствие заданию расчета потребности в продуктах, по-

луфабрикатах;
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

ПК 3.2. 
Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хране-
ние холодных соусов, за-
правок разнообразного 
ассортимента

ПК 3.3.
 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
салатов разнообразного 
ассортимента 

ПК 3.4.
 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холод-
ных закусок разнообраз-
ного ассортимента

ПК 3.5. 
Осуществлять приготовление, 

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

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной
кулинарной продукции:

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкаче-
ственных продуктов;

– соответствие  потерь  при  приготовлении  холодной  кулинарной
продукции действующим нормам; 

– оптимальность  процесса  приготовления  соусов,  салатов,  бутербродов,
холодных  блюд,  кулинарных  изделий  и  закусок  (экономия  ресурсов:
продуктов,  времени,  энергетичеких затрат  и т.д.,  соответствие выбора
способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реа-
лизации  холодной  кулинарной  продукции,  соответствие  процессов
инструкциям, регламентам;

– соответствие  процессов  приготовления  и  подготовки  к  реализации
стандартам чистоты,  требованиям охраны труда и техники безопасно-
сти:

• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неорга-

нических отходов;
• соблюдение  требований  персональной  гигиены  в  соответствии  с

требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота рук, ра-
бота в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение
ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и
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ПК 3.6. 
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 
подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, до-
машней птицы, дичи разно-
образного ассортимента 

в холодильнике);
• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудова-

ния, инвентаря, инструментов, посуды;
– соответствие времени выполнения работ нормативам;
– соответствие  массы  холодной  кулинарной  продукции  требованиям

рецептуры, меню, особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холод-

ной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов;
– адекватность  оценки  качества  готовой  продукции,  соответствия  ее

требованиям рецептуры, заказу;
– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции

требованиям рецептуры, заказа:
• соответствие температуры подачи виду блюда,  кулинарного изде-

лия, закуски;
• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изде-

лий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использова-
ние пространства  тарелки,  использование для оформления блюда
только съедобных продуктов)

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки;
• гармоничность,  креативность   внешнего вида готовой продукции

(общее  визуальное  впечатление:  цвет/сочетание/баланс/компози-
ция)

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в це-
лом и каждого ингредиента современным требованиям, требовани-
ям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

• соответствие  текстуры  (консистенции)  каждого  компонента
блюда/изделия заданию, рецептуре

– эстетичность,  аккуратность  упаковки  готовой холодной кулинарной
продукции для отпуска на вынос

ОК 01 
Выбирать  способы  решения
задач  профессиональной  дея-
тельности,  применительно  к

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах;

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессио-
нальной деятельности;

Текущий контроль:
экспертное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения:
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различным контекстам. – оптимальность определения этапов решения задачи;
– адекватность определения потребности в информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения источников нужных ресурсов;
– разработка детального плана действий;
– правильность оценки рисков на каждом шагу;
– точность  оценки  плюсов  и  минусов  полученного  результата,  своего

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций
по улучшению плана

-  заданий для практи-
ческих/ лабораторных 
занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практике;
- заданий для самосто-
ятельной работы

Промежуточная ат-
тестация:
экспертное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения: 
- практических зада-
ний на зачете/экзамене
по МДК;
- заданий экзамена по 
модулю;
- экспертная оценка за-
щиты отчетов по учеб-
ной и производствен-
ной практикам

ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной дея-
тельности

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого на-
бора источников, необходимого для выполнения профессиональных за-
дач;

– адекватность  анализа  полученной  информации,  точность  выделения  в
ней главных аспектов;

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 
параметрами поиска;

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте про-
фессиональной деятельности;

ОК.03 
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональ-
ное и личностное развитие

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по про-
фессии;

– точность, адекватность применения современной научной профессио-
нальной терминологии

ОК 04. 
Работать в коллективе и ко-
манде, эффективно взаи-
модействовать с коллегами, 
руководством, клиентами

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;
– оптимальность планирования профессиональной деятельность

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

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по про-
фессиональной тематике на государственном языке;

– толерантность поведения в рабочем коллективе
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ОК 06.
Проявлять  гражданско-пат-

риотическую  позицию,  де-
монстрировать осознанное по-
ведение  на  основе  общече-
ловеческих ценностей

– понимание значимости своей профессии

ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресур-
сосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности;

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

ОК. 09
Использовать информацион-
ные технологии в профессио-
нальной деятельности

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 
технологий для реализации профессиональной деятельности

ОК 10.
Пользоваться  профессиональ-
ной  документацией  на
государственном  и  иностран-
ном языке

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказы-
ваний на известные профессиональные темы);

– адекватность применения нормативной документации в профессиональ-
ной деятельности;

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (те-
кущие и планируемые);

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интере-
сующие профессиональные темы
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Приложение  I.4
к ПООП по профессии

 43.01.09 Повар, кондитер

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов,

напитков разнообразного ассортимента
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид

профессиональной  деятельности   Приготовление,  оформление  и  подготовка  к

реализации  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,  напитков  разнообразного

ассортимента

и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. Общие компетенции:

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

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

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

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

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

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

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться  профессиональной документацией  на  государственном и ино-
странном языке

1.1.2. Профессиональные компетенции:

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разно-
образного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

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

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции холодных напитков разнообразного ассортимента

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-
ции горячих напитков разнообразного ассортимента
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Практический опыт подготовке,  уборке рабочего места,  выборе,  подготовке к ра-
боте,  безопасной  эксплуатации  технологического  оборудования,
производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмерительных
приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабри-
катов,  приготовлении,  творческом  оформлении,  эстетичной  подаче
холодных и горячих сладких блюд, десертов,  напитков разнообраз-
ного ассортимента, в том числе региональных;

упаковке, складировании неиспользованных продуктов;
порционировании (комплектовании),  упаковке на вынос,  хра-

нении с учетом требований к безопасности готовой продукции;
ведении расчетов с потребителями

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего ме-
ста повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуати-
ровать технологическое оборудование, производственный инвентарь,
инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и
регламентов;

соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления,
творческого  оформления  и  подачи  холодных  и  горячих  сладких
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе
региональных;

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 
продукции

Знания требования охраны труда,  пожарной безопасности,  производ-
ственной санитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации  техно-
логического  оборудования,  производственного  инвентаря,
инструментов,  весоизмерительных  приборов,  посуды  и  правила
ухода за ними;

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хране-
ния,  рецептуры,  методы  приготовления,  варианты  оформления  и
подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том
числе региональных;

нормы расхода,  способы сокращения потерь,  сохранения пи-
щевой ценности продуктов при приготовлении и хранении;

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля

Всего часов – 240 ч.
Из них   на освоение МДК – 96 ч.
                на практики учебную 72  и производственную – 72 ч.
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля

Коды про-
фес-сио-
наль-ных

общих
компе-
тенций

Наименования разделов профессио-
нального модуля

Объем
образова-
тельной

программ
ы, час.

Объем образовательной программы, час
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.

Самостоя-
тельная ра-

бота5

Обучение по МДК, час. Практики

всего,
часов

в т.ч.
учебная

производствен-
ная

часов
лабораторные ра-
боты и практиче-

ские занятия, часов
ПК 4.1-4.6
ОК1-7, 9,10

Раздел модуля 1. Организация при-
готовления и подготовки к реализа-
ции холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнооб-
разного ассортимента

32 32 8 6 -
-
-

ПК 4.2.-4.3
ОК1-7, 9,10

   Раздел модуля 2. Приготовление 
и подготовка к реализации  холодных
и горячих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента

39 39 18 7 -

ПК 4.4.-4.5
ОК1-7, 9,10

   Раздел модуля 3. Приготовление 
и подготовка к реализации  холодных
и горячих напитков  разнообразного 
ассортимента

25 25 10 6 -

ПК 41-4.6 Учебная и производственная практи-
ка

144 - 72 72

Всего: 240 96 36 72 72
\

5 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах
объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и
содержанием учебной дисциплины.
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2.2. Тематический план и содержание 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
Наименование разде-
лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ),
междисциплинарных

курсов (МДК)

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятель -
ная работа обучающихся

Объем в
часах

1 2 3
Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков
сложного ассортимента

32 

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков 
сложного ассортимента 32 

Тема 1.1.
Характеристика процес-
сов приготовления, 
подготовки к реализации 
и хранению холодных и 
горячих десертов, напит-
ков 

Содержание 

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков разно-
образного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов.

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с
учетом ассортимента продукции.

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков.

12

Тема 1.2. 
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
приготовлению, хране-
нию, подготовке к реали-
зации холодных и горя-
чих десертов, напитков

Содержание 

20

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению  холодных и горячих сладких блюд,
десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования
и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их
подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с раздачи/при-
лавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и го-
рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 
подготовки к реализации 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8
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Практическое занятие 1-2.
1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов. 
2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков.

4

Практическое занятие 3-4.
3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих ладких блюд, напитков
разнообразного ассортимента.

4.  Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе  приготовления хо-
лодных и горячих дсладких блюд, напитков 

4

Примерная тематика самостоятельной  учебная работа при изучении раздела 1

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

-

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов 39
МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообраз -
ного ассортимента

39

Тема 2.1. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
холодных сладких блюд, 
десертов разнообразного 
ассортимента

Содержание 19
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, де-

сертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные харак-
теристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в приготов-
лении холодных сладких блюд.

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких 
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блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с 
добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, взбива-
ние с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, замо-
раживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы 
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и 
ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), 
мороженого.

4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор по-
суды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ассортимента. 
Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа об-
служивания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упа-
ковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. 
Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8
Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  жели-

рованных  сладких блюд  (желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и условий 
безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования

4

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких 
блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной 
эксплуатации необходимого технологического оборудования.

4

Тема 2.2. 
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих  сладких блюд, 
десертов

Содержание 20
1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких блюд, десер-

тов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характе-
ристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в приготовле-
нии горячих сладких блюд, десертов.

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд 
(смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, взбива-
ние, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое 
«фондю», порционирование.).

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, 
в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яб-
лок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, 
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способы подачи соусов к сладким блюдам.
4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслужива-
ния («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, 
подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продук-
тов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 
(ХАССП).
В том числе практических занятий и лабораторных работ 10
Практическое  занятие  5.  Расчет количества  сырья для приготовления некоторых горячих сладких

блюд
2

Лабораторная работа 3.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 
традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков,яблок в тесте и 
т.д.) 

4

Лабораторная работа 4.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  в т.ч.
региональных. Оценка качества готовой продукции.

4

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 2
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
       8.  Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела.

-

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента 25
МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
сложного ассортимента

25
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Тема 3.1
Приготовление, 
подготовка к реализации 
холодных напитков слож-
ного ассортимента

Содержание 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.  Прави-
ла выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 
приготовлении холодных напитков  .  

11

  2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков слож-
ного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 
прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и 
т.д.). Варианты подачи холодных напитков.

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Пра-
вила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, 
способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол»,
выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка хо-
лодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хране-
ния с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 
В том числе  практических занятий и лабораторных работ 4
Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков 4

Тема 3.2
Приготовление, 
подготовка к реализации 
горячих напитков слож-
ного ассортимента

Содержание 

14

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 
ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуаль-
ные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация работы бари-
ста.

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. Способы
сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, 
глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая. 

   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. Прави-
ла сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, спосо-
бы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 
выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка го-
рячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хране-
ния с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).
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В том числе практических занятий и лабораторных работ 6
Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков 2
Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  раз-

нообразного ассортимента
4

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3.

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным
преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной
и справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традицион-
ных видов сырья  разнообразного ассортимента. 
5. Сбор  информации,  в  том  числе  с  использованием  Интернет  о  новых  видах  технологического  оборудования,  инвентаря,
инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка
сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки.
9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Учебная практика по ПМ.04
Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов и
дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных
правил.

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, де-
сертов, напитков разнообразного  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 соче-

таемости с основным продуктом
5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.
6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.
7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последо-
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вательности приготовления, особенностей заказа.
8. Приготовление, оформление  холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том числе

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чи-
стоты, обеспечения безопасности готовой продукции.

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря,
инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.
11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.
12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков

разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюде-
ния требований по безопасности готовой продукции.

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требова-
ний к безопасности пищевых продуктов.

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с
учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.

15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и го-
рячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования.

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, ви-
дов и форм обслуживания.

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы об-
служивания.

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.
19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использова-

ние профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при
прохождении учебной практики в условиях организации питания).

20. Выбор,  рациональное  размещение  на  рабочем  месте  оборудования,  инвентаря,  посуды,  сырья,  материалов  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в
соответствии со стандартами чистоты

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04
Виды работ:

1. Организация  рабочих  мест,  своевременная  текущая   уборка  в  соответствии  с  полученными  заданиями,  регламентами
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стандартами организации питания – базы практики.
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения
задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с
учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии заданием
(заказом)  производственной программой кухни ресторана.

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента (порциониро-
вания (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков  для подачи) с учетом
соблюдения  выхода  порций,  рационального  использования  ресурсов,  соблюдения  требований  по  безопасности  готовой
продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования.

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по безопас-
ности 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 готовно-
сти, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порциони-
рования, условий хранения на раздаче и т.д.).

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с зака-
зом,  эффективное использование профессиональной терминологии.  Поддержание визуального контакта  с потребителем при
отпуске с раздачи, на вынос

Всего 240
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты: 
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим местом
преподавателя,  столами,  стульями  (по  числу  обучающихся),  шкафами  для  хранения
муляжей  (инвентаря),  раздаточного  дидактического  материала  и  др.;  техническими
средствами  компьютером,  средствами  аудиовизуализации,  мультимедийным  проектором;
наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами,  DVD
фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатории:
Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с

п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной  организации
должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  
2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-
01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания,
реализуемая  населению.  Общие  технические  условия  –  Введ.  2016  –  01  –  01.-  М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пита-
ния. 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 сы-
рья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ.
2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защи-
ты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
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10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
11. 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.

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пи-
тания  для  предприятий  общественного  питания/  под  общ.  ред.  М.П.  Могильного,
В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с.

13. Анфимова  Н.А.  Кулинария  :  учебник  для  студ.  учреждений  сред.проф.образования  /
Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с. 

14. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.учре-
ждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд.
– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с.

15. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для
учреждений  сред.проф.образования  /  С.В.  Ермилова.  –  1-е  изд.  –  М.  :  Издательский
центр «Академия», 2014. – 336 с.

16. 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.

17. Кащенко  В.Ф.  Оборудование  предприятий  общественного  питания:  учебное
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

18. Лутошкина Г.Г.  Техническое оснащение и организация рабочего места:  учеб.для уча-
щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. –
М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.

19. Матюхина  З.П.  Товароведение  пищевых  продуктов:  учебник  для  нач.  проф.
образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

20. Мармузова  Л.В.  Основы  микробиологии,  санитарии  и  гигиены  в  пищевой
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

21. Радченко  С.Н  Организация  производства  на  предприятиях  общественного  питания:
учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

22. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Оте-
льеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

23. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и творога,
сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого те-
ста:  учеб.  Пособие  для  нач.  проф.  образования/  [В.П.  Андросов,  Т.В.  Пыжова,  Л.И.
Федорченко  и  др.].  –  М.  :  Образовательно-издательский  центр  «Академия»;  ОАО
«Московские учебники», 2013 – 128 с.

24. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений нач.проф.образова-
ния / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 176
с.

25. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. среднего
проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Ака-
демия», 2015.- 282 с.

26. 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. Электронные издания:
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1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-
тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-
дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления.  Правила оказания услуг общественного пита-
ния [Электронный ресурс]:  постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-
нения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-
ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.            

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением
санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче-
ских) 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.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности
пищевых  продуктов  [Электронный  ресурс]:  постановление  Главного  государствен-
ного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           

6. 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 государ-
ственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11
«Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:

7. http  ://  fcior  .  edu  .  ru  /  catalog  /  meta  /5/  p  /  page  .  html;

Дополнительные источники:

1.  CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост.  Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО
«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил.

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е.  Шрамко – М,: ЗАО «Из-
дательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с.
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4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Код и наименование
профессиональных и общих

компетенций, формируемых в
рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 4.1  
Подготавливать  рабочее

место,  оборудование,  сырье,
исходные материалы для при-
готовления  холодных  и  горя-
чих  сладких  блюд,  десертов,
напитков  разнообразного
ассортимента в соответствии с
инструкциями и регламентами

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система
ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду
выполняемых работ (виду и способу механической и термической кули-
нарной обработки);

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря,
посуды, инструментов, сырья, материалов;

– соответствие  содержания  рабочего  места  требованиям стандартов  чи-
стоты, охраны труда, техники безопасности;

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;
– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфи-

цирующих средств;
– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудо-

ванием;
– соответствие  методов  мытья  (вручную  и  в  посудомоечной  машине),

организации хранения кухонной посуды и производственного инвента-
ря, инструментов инструкциям, регламентам;

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, гото-
вых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям
к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение темпера-
турного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, пра-
вильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на 
вынос, складирования);

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

Текущий контроль:
экспертное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения:
-  практических/ лабо-
раторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам;
- заданий по самостоя-
тельной работе

Промежуточная ат-
тестация:
экспертное наблюде-
ние и оценка выполне-
ния: 
- практических зада-
ний на зачете/экзамене
по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена по модулю;
- экспертная оценка за-
щиты отчетов по учеб-
ной и производствен-
ной практикам
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измерительных  приборов  требованиям  инструкций  и  регламентов  по
технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;
– точность,  соответствие заданию расчета потребности в продуктах, по-

луфабрикатах;
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

ПК 4.2.
 Осуществлять приготовление,
творческое оформление и 
подготовку к реализации хо-
лодных сладких блюд, десер-
тов разнообразного 
ассортимента
ПК 4.3.
Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и 
подготовку к реализации горя-
чих сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента
ПК 4.4.
 Осуществлять приготовле-
ние, творческое оформление и
подготовку к реализации хо-
лодных напитков разнообраз-
ного ассортимента
ПК 4.5.
 Осуществлять приготовление,
творческое оформление и 
подготовку к реализации горя-
чих напитков разнообразного 
ассортимента

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и
горячих сладких блюд, десертов, напитков:

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов, в том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкаче-
ственных продуктов;

– соответствие  потерь  при  приготовлении  холодных  и  горячих  сладких
блюд, десертов, напитков действующим нормам; 

– оптимальность  процесса  приготовления  холодных  и  горячих  сладких
блюд,  десертов,  напитков (экономия  ресурсов:  продуктов,  времени,
энергетических  затрат  и т.д.,  соответствие  выбора способов  и  техник
приготовления рецептуре, особенностям заказа);

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реа-
лизации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответ-
ствие процессов инструкциям, регламентам;

– соответствие  процессов  приготовления  и  подготовки  к  реализации
стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:

• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неорга-

нических отходов;
• соблюдение  требований  персональной  гигиены  в  соответствии  с

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, ра-
бота в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение
ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и
в холодильнике);
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• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудова-
ния, инвентаря, инструментов, посуды;

– соответствие времени выполнения работ нормативам;
– соответствие  массы  холодных  и  горячих  сладких  блюд,  десертов,

напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемо-
сти сырья, продуктов;

– адекватность  оценки  качества  готовой  продукции,  соответствия  ее
требованиям рецептуры, заказу;

– соответствие  внешнего  вида  готовых  холодных  и  горячих  сладких
блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:

• соответствие температуры подачи;
• аккуратность  порционирования  (чистота  столовой  посуды  после

порционирования,  оформления,  правильное  использование  про-
странства  посуды,  использование  для  оформления  готовой
продукции только съедобных продуктов)

• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;
• гармоничность,  креативность   внешнего вида готовой продукции

(общее  визуальное  впечатление:  цвет/сочетание/баланс/компози-
ция)

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в це-
лом и каждого ингредиента современным требованиям, требовани-
ям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

• соответствие  текстуры  (консистенции)  каждого  компонента
блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре

– эстетичность,  аккуратность  упаковки  готовых  холодных  и  горячих
сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос

ОК 01 
Выбирать  способы  решения
задач  профессиональной  дея-
тельности,  применительно  к
различным контекстам.

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах;

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессио-
нальной деятельности;

– оптимальность определения этапов решения задачи;

Текущий контроль:
экспертное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения:
-  заданий для практи-
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– адекватность определения потребности в информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения источников нужных ресурсов;
– разработка детального плана действий;
– правильность оценки рисков на каждом шагу;
– точность  оценки  плюсов  и  минусов  полученного  результата,  своего

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций
по улучшению плана

ческих/ лабораторных 
занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практике;
- заданий для самосто-
ятельной работы

Промежуточная ат-
тестация:
экспертное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения: 
- практических зада-
ний на зачете/экзамене
по МДК;
- заданий экзамена по 
модулю;
- экспертная оценка за-
щиты отчетов по учеб-
ной и производствен-
ной практикам

ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной дея-
тельности

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого на-
бора источников, необходимого для выполнения профессиональных за-
дач;

– адекватность  анализа  полученной  информации,  точность  выделения  в
ней главных аспектов;

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 
параметрами поиска;

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте про-
фессиональной деятельности;

ОК.03 
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональ-
ное и личностное развитие

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по про-
фессии;

– точность, адекватность применения современной научной профессио-
нальной терминологии

ОК 04. 
Работать в коллективе и ко-
манде, эффективно взаи-
модействовать с коллегами, 
руководством, клиентами

– эффективность участиея в  деловом общении для решения деловых за-
дач;

– оптимальность планирования профессиональной деятельность

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

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по про-
фессиональной тематике на государственном языке;

– толерантность поведения в рабочем коллективе

ОК 06. – понимание значимости своей профессии
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Проявлять  гражданско-пат-
риотическую  позицию,  де-
монстрировать осознанное по-
ведение  на  основе  общече-
ловеческих ценностей

ОК 07. 
Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресур-
сосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 
профессиональной деятельности;

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

ОК. 09
Использовать информацион-
ные технологии в профессио-
нальной деятельности

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 
технологий для реализации профессиональной деятельности

ОК 10.
Пользоваться  профессиональ-
ной  документацией  на
государственном  и  иностран-
ном языке

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказы-
ваний на известные профессиональные темы);

– адекватность применения нормативной документации в профессиональ-
ной деятельности;

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (те-
кущие и планируемые);

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интере-
сующие профессиональные темы

168



Приложение I.5
к ПООП по профессии

 43.01.09 Повар, кондитер

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

ПМ 05.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного

ассортимента
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации хле-
бобулочных,  мучных кондитерских  изделий  разнообразного  ассортимента,  соответству-
ющие ему общие и профессиональные компетенции:

1.1.1. Перечень общих компетенций

Код Наименование общих компетенций
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

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

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

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

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

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

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях
ОК.09 Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-
димого уровня физической подготовленности

ОК.10 Пользоваться  профессиональной документацией  на  государственном и ино-
странном языке

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 
Выпускник,  освоивший  программу  СПО  по  профессии  должен  обладать

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций
ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитер-

ское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и
регламентами

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

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

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

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



По результатам освоения модуля обучающийся иметь

Практический 
опыт

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопас-
ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен-
таря, инструментов, весоизмерительных приборов;

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов;
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;
подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства;
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе региональных;
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хра-

нении с учетом требований к безопасности;
ведении расчетов с потребителями

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать,
подготавливать,  безопасно  эксплуатировать  технологическое  оборудование,
производственный  инвентарь,  инструменты,  весоизмерительные  приборы  с
учетом инструкций и регламентов;

соблюдать  правила  сочетаемости,  взаимозаменяемости  продуктов,
подготовки и применения пряностей и приправ;

выбирать,  применять,  комбинировать способы подготовки сырья, замеса
теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формова-
ния, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са-
нитарии и личной гигиены в организациях питания;

виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации  технологического
оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,  весоизмеритель-
ных приборов, посуды и правила ухода за ними;

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;

методы  подготовки  сырья,  продуктов,  приготовления  теста,  отделочных
полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы презен-
тации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе региональ-
ных;

правила применения ароматических,  красящих веществ,  сухих смесей и
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля
Всего часов 520
Из них   на освоение МДК 160
                на практики учебную 144  и производственную 216
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля
2.1. Структура профессионального модуля

Коды про-
фес-сио-
наль-ных

общих
компе-
тенций

Наименования разделов профессионального
модуля

Объем
образо-
ватель-

ной
програм
мы, час

Объем образовательной программы, час
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.

Самостоя-
тельная ра-

бота6

Обучение по МДК, час. Практики

всего,
часов

в т.ч.

Учебная
Произ-

водствен-
ная

лабораторные
работы и прак-
тические заня-

тия, часов

ПК 5.1.-5.5
ОК1-7,9,10

Раздел модуля 1. Организация процессов при-
готовления, оформления и подготовки к реали-
зации хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 

32 32 10 - -
-
-

ПК 5.1., 5.2
ОК1-7,9,10

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка
к использованию отделочных полуфабрикатов 
для хлебобулочных, мучных кондитерских из-
делий 

28 28 8 -
-
-

ПК 5.1., 5.2,
5.3
ОК1-7,9,10

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к реализации хлебобу-
лочных изделий и хлеба разнообразного 
ассортимента 

24 24 14 -
-
-

ПК 5.1, 5.4
ОК1-7,9,10

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к реализации мучных 
кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

46 46 28 -
-
-

ПК 5.1, 5.5
ОК1-7,9,10

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к реализации пирож-
ных и тортов разнообразного ассортимента 

30 30 10 -
-
-

6 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема
профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и содер -
жанием учебной дисциплины.
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ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная практика 360 144 216
Всего: 520 160 70 144 216

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)
Наименование разде-
лов и тем профессио-

нального модуля (ПМ),
междисциплинарных

курсов (МДК)

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

Объем
часов

1 2 3
Раздел модуля 1. МДК 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий

32

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 32 
Тема 1.1.
Характеристика процес-
сов приготовления, 
оформления и подготов-
ки к реализации хлебобу-
лочных, мучных конди-
терских изделий

Содержание 
1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных

кондитерских изделий.  Последовательность выполнения и характеристика технологических операций,
современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий.

10

Тема 1.2. 
Организация и техниче-
ское оснащение работ по 
приготовлению, оформ-
лению и  подготовки к 
реализации хлебобулоч-
ных, мучных кондитер-
ских изделий

Содержание 

12

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, назна-
чение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила
их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.

2. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, 
процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 6
Практическое  занятие  1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации
технологического  оборудования,  производственного  инвентаря,  инструментов,  кухонной  посуды  в
процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

4

Практическое занятие 2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 2
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участках кондитерского цеха.
Тема 1.3.
Виды, классификация и 
ассортимент кондитер-
ского сырья и продуктов  

Содержание

10

1. Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, ис-
пользуемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию.

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и до-
полнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Пра-
вила оформления заявок на склад.

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сы-
рья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов.

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования,
производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха

2

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2
Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1
1. Систематическая  проработка  конспектов  учебных  занятий,  учебной  и  специальной  литературы  (по  вопросам,  составленным

преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя,  учебной и

справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

28

Тема 2.1. 
Виды, классификация и 
ассортимент отделочных 
полуфабрикатов 

Содержание 2
1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от ис-

пользуемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных 
полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.  

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, вза-
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имозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов.
3. Оценка их качества. 

Тема 2.2. 
Приготовление сиропов и
отделочных полуфабри-
катов на их основе. 

Содержание 

8

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных 
полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы определе-
ния готовности сиропов. Оценка качества.

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и 
количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам.

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и 
режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и 
правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов.

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, последо-
вательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила использования
помады. 

5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады.
6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры ка-

рамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, правила
и режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, ис-
пользование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

Тема 2.3.
Приготовление глазури

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, 
глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. Последовательность вы-
полнения технологических операций, органолептические способы определение готовности, требования
к качеству, условия и сроки хранения. 

2

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изде-
лий, правила и варианты оформления.

 Тема 2.4. 
Приготовление, назначе-
ние и подготовка к ис-
пользованию кремов

Содержание 6
1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных ингреди-

ентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки 
хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2.  Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, тво-
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рога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность выполне-
ния технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
Практическое занятие 5. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 

корнетика
4

Тема 2.5. 
Приготовление сахарной 
мастики и марципана

Содержание 

2
1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских

изделий, правила и варианты оформления. 
Тема 2.6.
Приготовление посыпок 
и крошки  

3. Содержание 

6
4. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы при-

готовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  
5. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

правила и варианты оформления. 
В том числе практических занятий и лабораторных работ 4
Лабораторная работа  1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов 4

Тема 2.7. 
Отделочные полуфабри-
каты промышленного 
производства 

Содержание 
1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 

ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.  
2

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении хлебо-
булочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 2.
1. Систематическая  проработка  конспектов  учебных  занятий,  учебной  и  специальной  литературы  (по  вопросам,  составленным

преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя,  учебной и

справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

-
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8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнооб -
разного ассортимента 

24 

Тема 3.1. 
Классификация и
ассортимент хлебобулоч-
ных изделий и хлеба

Содержание 

2
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба. 
2. Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов, условия и сроки хранения.
Тема 3.2. 
Приготовление начинок и
фаршей для хлебобулоч-
ных изделий

Содержание 

2

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении хлебо-
булочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к каче-
ству основных и дополнительных ингредиентов. 

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, пе-
чени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. Органолептические 
способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых 
фаршей и начинок

Тема 3.3. 
Приготовление различ-
ных видов теста для хле-
бобулочных изделий и 
хлеба

Содержание 

6

1. Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация те-
ста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к 
качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для 
различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы разрых-
ления теста. Механизм действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное назначение, требования 
к качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного основного и его производных.

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого
теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. 
Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия 
и сроки хранения. 
В том числе  практических занятий и лабораторных работ 2
Практическое занятие №  6.   Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды 

для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба
2

Тема 3.4.
Приготовление, оформле-
ние и подготовка к реали-
зации  хлебобулочных из-

Содержание 14
1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, 

расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения 
2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональ-
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делий и хлеба ных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка хлебо-
булочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения
В том числе  практических занятий и лабораторных работ 12
Лабораторная работа №2.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожже-

вого безопарного теста
6

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожже-
вого опарного теста

6

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3
1. Систематическая  проработка  конспектов  учебных  занятий,  учебной  и  специальной  литературы  (по  вопросам,  составленным

преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя,  учебной и

справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнооб -
разного ассортимента 

46

Тема 4.1. 
Мучные кондитерские 
изделия из бездрожже-
вого теста 

Содержание 

6

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гар-
ниров из овощей и грибов

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, качества и 
количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским изде-
лиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требова-
ния к качеству, условия и сроки хранения

Тема 4.2. 
Приготовление и оформ-
ление и подготовка к реа-
лизации мучных конди-
терских изделий из прес-

Содержание 40
1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных

изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, воздушного, 
бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и выпеч-
ка. Органолептические способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских 
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ного, пресного слоеного 
и сдобного пресного те-
ста разнообразного 
ассортимента 

изделий.
2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования 

к качеству, условия и сроки хранения. 
Тематика лабораторных занятий 28
Лабораторное занятие № 4.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из прес-

ного теста 
4

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного
слоеного теста

4

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного
пресного теста

4

Лабораторная занятие №7.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из прянич-
ного теста

4

Лабораторная занятие №8.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песоч-
ного теста

4

Лабораторная  занятие № 9.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
бисквитного теста

4

Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из завар-
ного теста

4

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 4
1. Систематическая  проработка  конспектов  учебных  занятий,  учебной  и  специальной  литературы  (по  вопросам,  составленным

преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и

справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных

видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 
ассортимента 

30

Тема 5.1. Содержание 12

180



Изготовление и  оформ-
ление пирожных 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы 
изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабри-
катов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и
сроки хранения.

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадрат-
ные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в зависимости от 
формы.

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадрат-
ные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс при-
готовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида.

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и 
формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и 
др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.  

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от отделки: 
глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных 
полуфабрикатов в зависимости от их вида.

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: «Лю-
бительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, фомование и от-
делка пирожных в зависимости от вида пирожных.

В том числе  практических и лабораторных занятий 4
Лабораторная работа № 11.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 4

Тема 5.2. 
Изготовление и  оформ-
ление тортов

Содержание 18
1.  Классификация,  форма,  размер и масса  тортов.  Виды тортов  в зависимости от  сложности отделки,

формы и массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления
тортов.  Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовле-
нии  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения.

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремо-
вые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, круг-
лые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от формы.
Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента

3. Приготовление песочных тортов  в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремо-
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вые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс приготовле-
ния в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые,
фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления 
в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.

5. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса при-
готовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты 
оформления тортов в зависимости от ассортимента.
В том числе  практических и лабораторных занятий 6
Лабораторная работа 12.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 6

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5
1. Систематическая  проработка  конспектов  учебных  занятий,  учебной  и  специальной  литературы  (по  вопросам,  составленным

преподавателем). 
2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.
3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и

справочной литературы, нормативных документов. 
4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных

видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента. 
5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов и подготовка сообщений и презентаций. 
6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 
7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.

-

Учебная практика по ПМ.05
Виды работ: 
1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных продуктов

и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитар-
ных 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. Изме-
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нение 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 кулинар-

ных свойств  используемого сырья,  продуктов  и  полуфабрикатов,  требований рецептуры,  последовательности  приготовления,
особенностей заказа.

7. Приготовление, оформление  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  разнообразного ассортимента, в том числе регио-
нальных, 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 инвента-
ря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос.
10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.  
11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода

изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.
12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к

безопасности пищевых продуктов.
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требо-

ваний по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции.
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных,

мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.
16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное ис-

пользование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи,  на
вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).

18. Выбор,  рациональное  размещение  на  рабочем  месте  оборудования,  инвентаря,  посуды,  сырья,  материалов  в  соответствии с
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты:
20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвен-

таря в соответствии со стандартами чистоты
Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05
Виды работ:

1. Организация  рабочих  мест,  своевременная  текущая   уборка  в  соответствии  с  полученными  заданиями,  регламентами
стандартами организации питания – базы практики.

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в
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соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).
3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения
задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с
учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного ассортимента в
соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана.

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплекто-
вания), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода из-
делий, 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 безопасно-
сти продукции.

7. Подготовка  готовой  продукции,  полуфабрикатов  высокой  степени  готовности  к  хранению  (охлаждение  и  замораживание
готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом требова-
ний к безопасности готовой продукции.

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовно-
сти, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порциони-
рования, условий хранения на раздаче и т.д.).

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии
с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем
при отпуске с раздачи, на вынос

Всего 520
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинеты: 
Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и

кондитерского  производства,  оснащенных  оборудованием:  доской  учебной,  рабочим
местом  преподавателя,  столами,  стульями  (по  числу  обучающихся),  шкафами  для
хранения  муляжей  (инвентаря),  раздаточного  дидактического  материала  и  др.;
техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным
проектором;  наглядными  пособиями  (натуральными  образцами  продуктов,  муляжами,
плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

Лаборатории:
Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии

с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.
Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации
должен  иметь   печатные  и/или  электронные  образовательные  и  информационные
ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.

3.2.1. Печатные издания:

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.- Введ.  
2. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  
4. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013  Услуги  общественного  питания.  Термины  и  определения.-  Введ.

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-
тания.  Классификация  и  общие  требования  –  Введ.  2016  –  01  –  01.  –  М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки
качества  продукции  общественного  питания.  –  Введ.  2015  –  01  –  01.  –  М.:
Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания.  Технологические документы на
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и
содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. –
Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

11. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
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12. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ.-
учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. –
1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416  с.

13. Бутейкис  Н.Г.  Технология  приготовления  мучных  кондитерских  изделий:  учеб.для
учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-е изд. – М. : Из-
дательский центр «Академия», 2014. – 336 с.

14. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.д-
ля учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский
центр «Академия», 2014. – 336 с.

15. 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.

16. Кащенко  В.Ф.  Оборудование  предприятий  общественного  питания:  учебное
пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для уча-
щихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд.
– М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с.

18. Матюхина  З.П.  Товароведение  пищевых  продуктов:  учебник  для  нач.  проф.
образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с.

19. Мармузова  Л.В.  Основы  микробиологии,  санитарии  и  гигиены  в  пищевой
промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с.

20. Радченко  С.Н Организация  производства  на  предприятиях  общественного  питания:
учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с.

21. Профессиональные стандарты индустрии питания.  Т.1  /  Федерация  Рестораторов  и
Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.

22. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений нач.проф.образо-
вания / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. –
176 с.

23. 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. Электронные издания:

1. Российская  Федерация.  Законы.   О  качестве  и  безопасности  пищевых  продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом
Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ].

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-
ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].

3. 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.            

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюде-
нием санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилак-
тических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государствен-
ного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «До-
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полнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-
show_art=2758.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно-
сти пищевых продуктов  [Электронный ресурс]:  постановление Главного государ-
ственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27           

6. СанПиН 2.3.6.  1079-01 Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организациям
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-
тов  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:

7. http  ://  fcior  .  edu  .  ru  /  catalog  /  meta  /5/  p  /  page  .  html

3.2.3. 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.

6.  Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) /  Кулинарный институт Америки – 8-е
изд.: Пер. с англ., 2-у изд., перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» (Издательство BBPG), 2010.
– 1216 с.: ил.

. 

187

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html


4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
Код и наименование

профессиональных и общих
компетенций, формируемых в

рамках модуля

Критерии оценки Методы оценки

ПК 5.1  

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

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места
кондитера  в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-
стоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование  оборудования,
производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду
выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки,
комплектования готовой продукции);

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря,
посуды, инструментов, сырья, материалов;

– соответствие  содержания  рабочего  места  требованиям стандартов  чи-
стоты, охраны труда, техники безопасности;

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера;
– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудо-

ванием;
– соответствие  методов  мытья  (вручную  и  в  посудомоечной  машине),

организации хранения кухонной посуды и производственного инвента-
ря, инструментов инструкциям, регламентам;

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабри-
катов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных 
кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здо-
ровья человека (соблюдение температурного режима, товарного сосед-
ства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замо-
раживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологиче-
ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-
измерительных  приборов  требованиям  инструкций  и  регламентов  по
технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;

– правильная,  в  соответствии  с  инструкциями,  безопасная  подготовка

Текущий контроль:
экспертное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения:
-  практических/ лабо-
раторных занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практикам;
- заданий по самостоя-
тельной работе

Промежуточная ат-
тестация:
экспертное наблюде-
ние и оценка выполне-
ния: 
- практических зада-
ний на зачете/экзамене
по МДК;
- выполнения заданий 
экзамена по модулю;
- экспертная оценка за-
щиты отчетов по учеб-
ной и производствен-
ной практикам
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инструментов;
– точность,  соответствие заданию расчета потребности в продуктах, по-

луфабрикатах;
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

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

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

ПК 5.4.
 Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации муч-
ных кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента

ПК 5.5. 
Осуществлять изготовление, 
творческое оформление, 
подготовку к реализации пи-
рожных и тортов разнообраз-
ного ассортимента

Приготовление,  творческое  оформление и  подготовка  к  реализации хлебобу-
лочных, мучных кондитерских изделий:

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиен-
тов, в том числе вкусовых, ароматических,  красящих веществ, точное
распознавание недоброкачественных продуктов;

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации хле-
бобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 

– оптимальность  процесса  приготовления  реализации  хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени,
энергетических  затрат  и т.д.,  соответствие  выбора способов  и  техник
приготовления рецептуре, особенностям заказа);

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, кон-
дитерским инвентарем;

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение
процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реа-
лизации  хлебобулочных,  мучных кондитерских  изделий,  соответствие
процессов инструкциям, регламентам;

– соответствие  процессов  приготовления  и  подготовки  к  реализации
стандартам чистоты,  требованиям охраны труда и техники безопасно-
сти:

• корректное использование цветных разделочных досок;
• раздельное использование контейнеров для органических и неорга-

нических отходов;
• соблюдение  требований  персональной  гигиены  в  соответствии  с

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, ра-
бота в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение
ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная)
дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и
в холодильнике);
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• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудова-
ния, инвентаря, инструментов, посуды;

– соответствие времени выполнения работ нормативам;
– соответствие  массы  хлебобулочных,  мучных кондитерских  изделий

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебо-

булочных,  мучных кондитерских  изделий,  взаимозаменяемости  сы-
рья, продуктов;

– адкватность  оценки  качества  готовой  продукции,  соответствия  ее
требованиям рецептуры, заказу;

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий требованиям рецептуры, заказа:

• гармоничность,  креативность,  аккуратность   внешнего  вида
готовой  продукции  (общее  визуальное  впечатление:  цвет/сочета-
ние/баланс/композиция)

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в це-
лом и каждого ингредиента современным требованиям, требовани-
ям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;

• соответствие  текстуры (консистенции)  каждого  компонента  изде-
лия заданию, рецептуре

– эстетичность,  аккуратность  упаковки  готовой холодной кулинарной
продукции для отпуска на вынос

ОК 01 
Выбирать  способы  решения
задач  профессиональной  дея-
тельности,  применительно  к
различным контекстам.

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах;

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессио-
нальной деятельности;

– оптимальность определения этапов решения задачи;
– адекватность определения потребности в информации;
– эффективность поиска;
– адекватность определения источников нужных ресурсов;
– разработка детального плана действий;
– правильность оценки рисков на каждом шагу;
– точность  оценки  плюсов  и  минусов  полученного  результата,  своего

Текущий контроль:
экспертное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения:
-  заданий для практи-
ческих/ лабораnорных 
занятий;
- заданий по учебной и 
производственной 
практике;
- заданий для самосто-
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плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций
по улучшению плана

ятельной работы

Промежуточная ат-
тестация:
экспертнное наблюде-
ние и оценка в процес-
се выполнения: 
- практических зада-
ний на зачете/экзамене
по МДК;
- заданий экзамена по 
модулю;
- экспертная оценка за-
щиты отчетов по учеб-
ной и производствен-
ной практикам

ОК. 02
Осуществлять поиск, анализ и
интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения 
задач профессиональной дея-
тельности

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого на-
бора источников, необходимого для выполнения профессиональных за-
дач;

– адекватность  анализа  полученной  информации,  точность  выделения  в
ней главных аспектов;

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 
параметрами поиска;

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте про-
фессиональной деятельности;

ОК.03 
Планировать и реализовывать 
собственное профессиональ-
ное и личностное развитие

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по про-
фессии;

– точность, адекватность применения современной научной профессио-
нальной терминологии

ОК 04. 
Работать в коллективе и ко-
манде, эффективно взаи-
модействовать с коллегами, 
руководством, клиентами

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых задач;
– оптимальность планирования профессиональной деятельность

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

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по про-
фессиональной тематике на государственном языке;

– толерантность поведения в рабочем коллективе

ОК 06.
Проявлять  гражданско-пат-

риотическую  позицию,  де-
монстрировать осознанное по-
ведение  на  основе  общече-
ловеческих ценностей

– понимание значимости своей профессии

ОК 07. – точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 
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Содействовать сохранению 
окружающей среды, ресур-
сосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных 
ситуациях

профессиональной деятельности;
– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте

ОК. 09
Использовать информацион-
ные технологии в профессио-
нальной деятельности

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 
технологий для реализации профессиональной деятельности

ОК 10.
Пользоваться  профессиональ-
ной  документацией  на
государственном  и  иностран-
ном языке

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказы-
ваний на известные профессиональные темы);

– адекватность применения нормативной документации в профессиональ-
ной деятельности;

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (те-
кущие и планируемые);

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интере-
сующие профессиональные темы
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Приложение II.1
к ПООП по профессии

 43.01.09 Повар, кондитер

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения программы 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь -

ной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана
с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям,
входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение
продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабо-
чего места.

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5

– соблюдать  санитарно-эпидемио-
логические требования к  процес-
сам  приготовления и подготовки
к  реализации  блюд,  кулинарных,
мучных,  кондитерских  изделий,
закусок, напитков; 

– определять  источники  микробио-
логического загрязнения;

– производить  санитарную  обра-
ботку оборудования и инвентаря,

– основные  понятия  и  термины  мик-
робиологии;

– основные группы микроорганизмов, 
– микробиология  основных  пищевых

продуктов;
– правила  личной  гигиены  работников

организации питания;
– классификацию моющих средств, пра-

вила их применения,  условия и сроки
хранения;

– правила  проведения  дезинфекции,
дезинсекции, дератизации;

– основные пищевые инфекции и пище-
вые отравления;

– возможные  источники  микробиологи-
ческого загрязнения в процессе произ-
водства кулинарной продукции

– методы предотвращения порчи сырья и
готовой продукции

– обеспечивать  выполнение  требо-
ваний системы анализа, оценки и
управления  опасными факторами
(ХАССП) при выполнении работ;

– готовить  растворы  дезинфициру-
ющих и моющих средств;

– загрязнения
– проводить  органолептическую

оценку  безопасности   пищевого
сырья и продуктов;

ПК 1.2-1.4, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.2-5.5

рассчитывать  энергетическую  цен-
ность блюд;

– пищевые вещества  и их значение  для
организма человека;

– суточную норму потребности человека
в питательных веществах;

– основные процессы обмена веществ в
организме;

– суточный расход энергии;
– 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 сба-
лансированного  питания  для  различ-
ных групп населения;

– назначение  диетического  (лечебного)
питания, характеристику диет;

– методики составления рационов пита-
ния

рассчитывать  суточный  расход
энергии в зависимости от  основ-
ного  энергетического  обмена  че-
ловека;

составлять  рационы  питания  для
различных  категорий  потреби-
телей
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ОК 01 Распознавать  задачу  и/или  про-
блему  в  профессиональном  и/или
социальном контексте.

Анализировать задачу и/или про-
блему  и  выделять  её  составные
части.

Правильно выявлять и эффектив-
но  искать  информацию,  необхо-
димую  для  решения  задачи  и/или
проблемы.

Составить план действия. 
Определять  необходимые  ресур-

сы.
Владеть  актуальными  методами

работы  в  профессиональной  и
смежных сферах.

Реализовать составленный план.
Оценивать  результат  и  послед-

ствия  своих  действий  (самостоя-
тельно или с помощью наставника).

Актуальный  профессиональный  и
социальный  контекст,  в  котором  при-
ходится работать и жить.

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

Алгоритмы выполнения работ в про-
фессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной
и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения

задач профессиональной деятельности

ОК 02 Определять  задачи  поиска
информации

Определять  необходимые  источ-
ники информации

Планировать процесс поиска
Структурировать  получаемую

информацию
Выделять  наиболее  значимое  в

перечне информации
Оценивать  практическую  зна-

чимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска

Номенклатура  информационных  ис-
точников  применяемых  в  профессио-
нальной деятельности

Приемы структурирования информа-
ции

Формат  оформления  результатов
поиска информации

ОК 03 Определять актуальность норма-
тивно-правовой  документации  в
профессиональной деятельности

Выстраивать траектории профес-
сионального  и  личностного  разви-
тия

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации

Современная  научная  и  профессио-
нальная терминология

Возможные  траектории  профессио-
нального развития  и самообразования

ОК 04 Организовывать  работу  коллек-
тива и команды

Взаимодействовать с  коллегами,
руководством, клиентами.  

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-
ственном языке

Оформлять документы

Особенности социального и культур-
ного контекста

Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать  значимость  своей
профессии

Презентовать  структуру  профес-
сиональной  деятельности  по  про-
фессии

Сущность  гражданско-патриотиче-
ской позиции

Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе  выполне-

ния профессиональной деятельности
ОК 07 Соблюдать нормы экологической

безопасности
Определять  направления  ресур-

сосбережения в рамках профессио-

Правила экологической безопасности
при  ведении  профессиональной  дея-
тельности

Основные  ресурсы  задействованные
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нальной  деятельности  по  профес-
сии

в профессиональной деятельности
Пути  обеспечения  ресурсосбереже-

ния.
ОК 09 Применять  средства  информаци-

онных технологий для решения про-
фессиональных задач

Использовать  современное
программное обеспечение

Современные средства  и устройства
информатизации

Порядок  их  применения  и  программ-
ное обеспечение в профессиональ-ной де-
ятельности

ОК 10 Понимать  общий  смысл  четко
произнесенных  высказываний  на
известные темы (профессиональные
и бытовые), 

понимать тексты на базовые про-
фессиональные темы

участвовать  в  диалогах  на
знакомые  общие  и  профессиональ-
ные темы

строить простые высказывания о
себе  и  о  своей  профессиональной
деятельности

кратко  обосновывать  и  объяс-
нить свои действия (текущие и пла-
нируемые)

писать простые связные сообще-
ния на знакомые или интересующие
профессиональные темы

правила построения простых и слож-
ных предложений на профессиональные
темы

основные  общеупотребительные
глаголы  (бытовая  и  профессиональная
лексика)

лексический минимум,  относящийся
к  описанию  предметов,  средств  и
процессов  профессиональной  деятель-
ности

особенности произношения
правила  чтения  текстов  профессио-

нальной направленности

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Объем часов

Максимальная учебная нагрузка 36

Самостоятельная работа (не более 20%)

Обязательная учебная нагрузка

в том числе:

теоретическое обучение 15

лабораторные занятия 2

практические занятия 17

Контрольная работа

Самостоятельная работа (только для рабочих программ)

Промежуточная аттестация проводится в форме 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обу-
чающихся

Объем
ча-
сов

Осваива-
емые

элементы
компе-
тенций

1 2 3 4
Введение Содержание учебного материала 1 ОК 1-7, 9,10

1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины
микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука,
Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева.

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 11 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

Тема 1.1
Основные группы 

микроорга-
низмов, их роль 
в пищевом 
производстве

Содержание учебного материала 5
1.  Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки

бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов.
2. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве.
3. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе.
4. Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние 

микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий 
предприятий общественного питания.

Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. Работа с
муляжами, консервами, образцами пищевых продуктов

2

Тематика лабораторных работ 2
1. Изучение под микроскопом микроорганизмов 2

Тема 1.2
Основные пищевые 

инфекции и пи-
щевые отравле-
ния

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности
Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые 

кишечные инфекции: брюшной тиф,  дизентерия, холера, сальмонеллез и др. 
Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией 
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на предприятиях.  Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.  ПК 5.1-5.5
Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения
Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производ-

стве, условия их развития
Методы  предотвращения  порчи  сырья  и  готовой  продукции  на  предприятиях

общественного питания
Схема микробиологического контроля
Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Решение ситуационных задач по определению наличия патогенной микрофло-
ры в пищевых продуктах

2

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа  над  учебным  материалом,  ответы  на  контрольные  вопросы;  изучение

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение
ситуационных производственных (профессиональных задач);  подготовка со-
общений

-

Раздел 2 Основы физиологии питания 12

Тема 2.1
Основные пище вые

вещества, их ис-
точники, роль в 
структуре пита-
ния

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Основные  пищевые  вещества:  белки,  жиры,  углеводы,  витамины  и  ви-
таминоподобные  соединения,  микроэлементы,  вода.  Физиологическая  роль
основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребно-
сти человека в питательных веществах

Источники  основных  пищевых  веществ,  состав,  физиологическое  значение,
энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания

Тематика практических занятий 1 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой,
физиологической, энергетической ценности

1

Тема 2.2
Пищеварение и 

усвояемость 
пищи

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6

1. Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в 
процессе пищеварения

2. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи
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ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Тематика практических занятий 2
1. Изучение схемы пищеварительного тракта. 1
2. Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 1

Тема 2.3
Обмен веществ и 

энергии

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. 
Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в орга-
низме человека

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный 
расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энерге-
тической ценности блюда

Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 
энергетического обмена человека. 

1

2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 1

Тема 2.4
Рациональное сба-

лансированное 
питание для раз-
личных групп 
населения

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его 
значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийно-
сти пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда

2. 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-профи-
лактическом питании. Методики составления рационов питания

Тематика практических занятий 2
1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 2
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 
ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка со-
общений

-

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 12
Тема 3.1
Личная и производ-

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 1.  Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к 
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ственная гигие-
на

внешнему виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский 
контроль: значение и сроки проведения медицинских обследований. 

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека.

ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены

Тема 3.2
Санитарно-гигиени-

ческие требова-
ния к помещени-
ям

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудова-
ния, инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освеще-
нию. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря по-
суды. Требования к материалам.

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвента-
ря, посуды в организациях питания

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения.
Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, 

условия и сроки хранения
Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфи-
цирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззаражива-
нию посуды, инвентаря и оборудования

2

Самостоятельная работа обучающихся -
Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и правил СП 

2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пище-
вых продуктов и продовольственного сырья

Тема 3.3
Санитарно-гигиени-

ческие требова-
ния к кулинар-
ной обработке 
пищевых 
продуктов

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1.  Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 
продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продук-
тов и полуфабрикатов

2. Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и залив-
ные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские 
изделия с кремом и др.): санитарные требования к их приготовлению. Сани-
тарные правила применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и за-
прещенных добавок
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Тематика практических занятий 2 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 2

Тема 3.4
Санитарно-гигиени-

ческие требова-
ния к 
транспортирова-
нию, приемке и 
хранению пище-
вых продуктов

Содержание учебного материала 
1.  Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводи-
тельная документация

1 ОК 1-7, 9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

2. Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству 
и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на 
приемку некоторых видов сырья и продукции

Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для  реализации  программы  учебной  дисциплины   должны  быть

предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены»,
                      наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП

оснащенный оборудованием:  доской учебной,  рабочим местом преподавателя,
столами,  стульями  (по  числу  обучающихся),  шкафами  для  хранения  муляжей
(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами
компьютером,  средствами  аудиовизуализации,  мультимедийным  проектором;
наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами,
DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации

должен  иметь   печатные  и/или  электронные  образовательные  и  информационные
ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Печатные издания:

1.   ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. -
Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного  питания.  Термины и определения.-
Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного
питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 –
01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия обществен-
ного 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 докумен-
ты 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 обществен-
ного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

9. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социаль-
ной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России
29.09.2015 № 39023).

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
11. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и сани-

тарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 8-
е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 256 
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12. Мармузова  Л.В.  Основы  микробиологии,  санитарии  и  гигиены  в  пищевом
производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е пере-
раб. и допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2013 г.160с

13. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для
сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с

14. 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. – 352 с.

3.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр.
Советом  Федерации  23  дек.  1999  г.:  в  ред.  на  13.07.2015г.  №  213-ФЗ].
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного
питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг.
1997  г.  №  1036:  в  ред.  от  10  мая  2007  №  276].-
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям
хранения  пищевых продуктов  [Электронный ресурс]:  постановление  Главного
государственного  санитарного  врача  РФ  от  22  мая  2003  г.  №  98.
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за со-
блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических
(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главно-
го 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.

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой цен-
ности  пищевых  продуктов  [Электронный  ресурс]:  постановление  Главного
государственного  санитарного  врача  РФ  от  20  августа  2002  г.  №  27
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа-
циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пище-
вых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановле-
ние Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31
[в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим до-
ступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

7. Вестник  индустрии  питания  [Электронный  ресурс].–Режим  доступа:
http://www.pitportal.ru/

8. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru
9. Грамотей:  электронная  библиотека  [Электронный  ресурс].  –  Режим  доступа:

www.gramotey.com
10. Каталог  бесплатных  статей  [Электронный  ресурс].  –  Режим  доступа:

www.rusarticles.com
11. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru
12. Либрусек:  электронная  библиотека  [Электронный  ресурс].  –  Режим  доступа:

www.lib.rus
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13. Медицинский  портал  [Электронный  ресурс].  –  Режим  доступа:
www.meduniver.com

14. Открытый  портал  по  стандартизации  [Электронный  ресурс].  –  Режим
доступа:www.standard.ru

15. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ре-
сурс]. – Режим доступа: Ошибка! Недопустимый объект гиперссылки.

16. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru

3.2.3. Дополнительные источники:

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария,
-М.: Экономика, 2008г  376с

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008.,206с
3. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной техно-

логии пищевых производств. – М.: КолосС, 2007г .,183с
4. «Товароведение и экспертиза  продовольственных товаров» под.ред.  проф.  В.И.

Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и
К», 2009г.,346с.

5. Скурихин  И.М.,  Тутельян  В.А.  Таблицы химического  состава  и  калорийности
российских  продуктов  питания:   Справочник,   М.:  ДеЛи,  Агропромиздат,
2007г.,275с.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки
Формы и методы оцен-

ки
Знания:
основные понятия и термины мик-
робиологии;
основные  группы  микроорга-
низмов, 
микробиологию  основных  пище-
вых продуктов;
основные  пищевые  инфекции  и
пищевые отравления;
возможные  источники  микробио-
логического загрязнения в процес-
се  производства  кулинарной
продукции;
методы  предотвращения  порчи
сырья и готовой продукции;
правила личной гигиены работни-
ков 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;

Полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
не менее 75% пра-
вильных ответов.
Не менее 75% пра-
вильных ответов.

Актуальность темы, 
адекватность 
результатов постав-
ленным целям, 
полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
адекватность приме-
нения профессиональ-
ной терминологии

Текущий контроль
при провдении:
-письменного/устного 
опроса;

-тестирования;

-оценки результатов вне-
аудиторной (самостоя-
тельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных ис-
следований и т.д.)
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суточную  норму  потребности  че-
ловека в питательных веществах;
основные  процессы  обмена  ве-
ществ в организме;
суточный расход энергии;
состав,  физиологическое  значе-
ние,  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  (лечеб-
ного)   питания,  характеристику
диет;
методики составления рационов 
питания
Умения:
соблюдать  санитарно-эпидемио-
логические  требования  к  процес-
сам   производства  и  реализации
блюд,  кулинарных,  мучных,  кон-
дитерских  изделий,  закусок,
напитков;
обеспечивать  выполнение  требо-
ваний системы анализа,  оценки и
управления  опасными факторами
(НАССР) при выполнении работ;
производить  санитарную  обра-
ботку  оборудования  и  инвентаря,
готовить  растворы  дезинфициру-
ющих и моющих средств;
проводить  органолептическую
оценку  безопасности   пищевого
сырья и продуктов;
рассчитывать  энергетическую
ценность блюд;
составлять  рационы  питания  для
различных  категорий  потреби-
телей

Правильность, пол-
нота выполнения за-
даний, точность 
формулировок, точ-
ность расчетов, соот-
ветствие требованиям

-Адекватность, 
оптимальность выбо-
ра способов действий,
методов, техник, по-
следовательностей 
действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требо-
ваниям инструкций, 
регламентов 
-Рациональность дей-
ствий  и т.д.

Текущий контроль:
- защита отчетов по 
практическим/ лабора-
орным занятиям;
- оценка заданий для 
внеаудиторной (самосто-
ятельной)  работы

- экспертная оценка де-
монстрируемых умений,
выполняемых действий 
в процессе практиче-
ских/лабораторных заня-
тий

Приложение II.2
к ПООП по профессии

 43.01.09 Повар, кондитер
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ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы товароведения продовольственных товаров
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ

1.1.  Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образо-
вательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу,
связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным
модулям,  входящим  в  профессию,  с  дисциплинами  ОП  02.  Товароведение
продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабо-
чего места.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК,
ОК

Умения Знания

ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5

проводить органолептическую
оценку  качества  и  безопасности
продовольственных  продуктов  и
сырья;

оценивать  условия  и  органи-
зовывать хранение продуктов и за-
пасов  с  учетом  требований  си-
стемы анализа, оценки и управле-
ния   опасными  факторами
(ХАССП);

оформлять  учетно-отчетную
документацию по расходу и хране-
нию продуктов;

осуществлять контроль хране-
ния и расхода продуктов

ассортимент, товароведные харак-
теристики, требования к качеству, упа-
ковке,  транспортированию и реализа-
ции, условия и сроки хранения основ-
ных  групп  продовольственных  това-
ров;

виды сопроводительной докумен-
тации  на  различные  группы  продук-
тов;

методы  контроля  качества,  без-
опасности  пищевого  сырья,  продук-
тов;

современные  способы  обеспече-
ния  правильной  сохранности  запасов
и расхода продуктов;

виды  складских  помещений  и
требования к ним;

правила  оформления  заказа  на
продукты со склада и приема продук-
тов, поступающих со склада и от по-
ставщиков.

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

Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные
части.

Правильно выявлять и эффек-
тивно искать информацию, необ-
ходимую для решения задачи 
и/или проблемы.

Составить план действия. 
Определять необходимые ре-

сурсы.
Владеть актуальными мето-

дами работы в профессиональной 
и смежных сферах.

Реализовать составленный 
план.

Оценивать результат и послед-

Актуальный профессиональный и 
социальный контекст, в котором при-
ходится работать и жить.

Основные источники информации
и ресурсы для решения задач и про-
блем в профессиональном и/или соци-
альном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в 
профессиональной и смежных обла-
стях.

Методы работы в профессиональ-
ной и смежных сферах.

Структура плана для решения за-
дач.

Порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной дея-
тельности
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ствия своих действий (самостоя-
тельно или с помощью наставни-
ка).

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации

Определять необходимые ис-
точники информации

Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую 

информацию
Выделять наиболее значимое 

в перечне информации
Оценивать практическую зна-

чимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска

Номенклатура информационных 
источников применяемых в професси-
ональной деятельности

Приемы структурирования 
информации

Формат оформления результатов 
поиска информации

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой документа-
ции в профессиональной деятель-
ности

Выстраивать траектории про-
фессионального и личностного 
развития

Содержание актуальной норма-
тивно-правовой документации

Современная научная и професси-
ональная терминология

Возможные траектории професси-
онального развития  и самообразова-
ния

ОК 04 Организовывать работу кол-
лектива и команды

Взаимодействовать с кол-
легами, руководством, клиентами. 

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке

Оформлять документы

Особенности социального и 
культурного контекста

Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать значимость своей
профессии

Презентовать структуру про-
фессиональной деятельности по 
профессии

Сущность гражданско-патриоти-
ческой позиции

Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе вы-

полнения профессиональной деятель-
ности

ОК 07 Соблюдать нормы экологи-
ческой безопасности

Определять направления ре-
сурсосбережения в рамках профес-
сиональной деятельности по про-
фессии

Правила экологической безопас-
ности при ведении профессиональной 
деятельности

Основные ресурсы задействован-
ные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбе-
режения.

ОК 09 Применять средства информа-
ционных технологий для решения 
профессиональных задач

Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и 
устройства информатизации

Порядок их применения и 
программное обеспечение в профессио-
нальной деятельности

ОК 10 Понимать общий смысл чет-
ко  произнесенных  высказываний
на  известные  темы  (профессио-
нальные и бытовые), 

понимать тексты на базовые
профессиональные темы

участвовать  в  диалогах  на

правила  построения  простых  и
сложных предложений на  профессио-
нальные темы

основные  общеупотребительные
глаголы (бытовая и профессиональная
лексика)

лексический  минимум,  относя-
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знакомые общие и профессиональ-
ные темы

строить простые высказыва-
ния  о  себе  и  о  своей профессио-
нальной деятельности

кратко  обосновывать  и
объяснить свои действия (текущие
и планируемые)

писать  простые  связные  со-
общения на знакомые или интере-
сующие профессиональные темы

щийся к описанию предметов, средств
и  процессов  профессиональной  дея-
тельности

особенности произношения
правила чтения текстов  профес-

сиональной направленности

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Объем ча-

сов
Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с препода-

вателем
36

Самостоятельная работа
-

Объем образовательной программы 36

в том числе:

теоретическое обучение 18

лабораторные занятия 16

практические занятия -

Промежуточная аттестация 2
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обу-
чающихся

Объем ча-
сов

Осваиваемые 
элементы 
компетенций

1 2 3 4
Тема 1. 
Химический состав 

пищевых продук-
тов

1. Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, ви-
тамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании.

2 ОК 1-7,9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

2. Энергетическая ценность пищевых продуктов

Тема 1.
Классификация 

продовольствен-
ных товаров

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7,9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1.  Классификация продовольственных товаров. 
2. Качество и безопасность продовольственных товаров.
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и

содержание домашних заданий)
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-
онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

4

Тема 2.
Товароведная харак-

теристика овощей,
плодов, грибов и 
продуктов их пере-
работки

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче-
ству свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе 
региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их 
переработки

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их пере-
работки

Тематика лабораторных работ 2 ОК 1-7,9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по 
стандарту. 

2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по 
стандарту.

2

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-
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онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
Тема 3
Товароведная харак-

теристика зерно-
вых товаров

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче-
ству зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, 
хлеба и хлебобулочных изделий.  Кулинарное назначение зерновых товаров. 

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров
Тематика  лабораторных работ 2 ОК 1-7,9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества 
по стандарту

2

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-
онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Тема 4.
Товароведная харак-

теристика молоч-
ных товаров

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче-
ству молока и  молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров

2. Условия и сроки храения молочных товаров

Тематика лабораторных работ 2
1. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 2
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-
онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Тема 5
Товароведная харак-

теристика рыбы, 
рыбных продуктов

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче-
ству рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продук-
тов

2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов
Тематика лабораторных работ 2 ОК 1-7,9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям. 
2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, со-

2
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держимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-
онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Тема 6.
Товароведная харак-

теристика мяса и 
мясных продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче-
ству, кулинарное назначение мяса и мясных продуктов. 

2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов

Тематика лабораторных работ 2
1. Органолептическая оценка качества мяса 2
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-

тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-
онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Тема 7.
Товароведная харак-

теристика, яичных 
продуктов, пище-
вых жиров

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче-
ству, улинарное назначение  яичных продуктов

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче-
ству пищевых жиров, кулинарное назначение

3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров
Тематика лабораторных работ 2 ОК 1-7,9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознаком-
ление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов.

2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качествапищевого жира по стандарту

2

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норматив-
ных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных 
производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Тема 8. Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10
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Товароведная харак-
теристика конди-
терских и вкусо-
вых товаров 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к каче-
ству кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение.

2. Условия и сроки хранения

Тематика лабораторных работ 2
1. Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 2
Самостоятельная работа обучающихся ОК 1-7,9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-
тивных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуаци-
онных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для  реализации  программы  учебной  дисциплины   должны  быть

предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Товароведения продовольственных товаров»,
                      наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП

оснащенный оборудованием:  доской  учебной,  рабочим местом преподавателя,  столами,
стульями  (по  числу  обучающихся),  шкафами  для  хранения  муляжей  (инвентаря),
раздаточного  дидактического  материала  и  др.;  техническими  средствами  компьютером,
средствами  аудиовизуализации,  мультимедийным  проектором;  наглядными  пособиями
(натуральными  образцами  продуктов,  муляжами,  плакатами,  DVD фильмами,
мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной  организации

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Печатные издания

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-
01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

2. ГОСТ 31985-2013  Услуги  общественного  питания.  Термины  и  определения.-  Введ.
2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной за-
щиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 №
39023

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. образова-
ния / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2013. – 336 с., [16] с. цв. ил.

3.2.2. Электронные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-
тронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Фе-
дерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?
docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-
ния [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. №
1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

3. http  ://  www  .  foodprom  .  ru  /  journalswww - издательство - пищевая промышленность
4. http  ://  zaita  .  ru  /  kachestvo  /  tovarovedenie  -  i  -  ekspertiza  -  kachestva  -  potrebitelskix  -  tovarov  .  html  -

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров
5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хра-

нения  пищевых продуктов  [Электронный ресурс]:  постановление  Главного  государ-
ственного  санитарного  врача  РФ  от  22  мая  2003  г.  №  98.
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/

6. 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
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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7. СанПиН  2.3.6.  1079-01  Санитарно-эпидемиологические  требования  к  организациям
общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-
тов  и  продовольственного  сырья  [Электронный  ресурс]:  постановление  Главного
государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г.  № 31 [в редакции СП
2.3.6.  2867-11  «Изменения  и  дополнения»  №  4»].  –  Режим  доступа:
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

3.2.3. Дополнительные источники

1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. спец.
учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005. – 156 с.

2. Карташова  Л.В.  Товароведение  продовольственных  товаров  растительного
происхождения:  учебник  для  сред.проф.  образования  /  Л.В.  Карташова,  М.А.
Николаева, Е.Н. Печникова. – М.: Деловая литература, 2004. – 816 с.

3. Качурина  Т.А.,  Лаушкина  Т.А.  «Товароведение  пищевых  продуктов.»:  рабочая
тетрадь - М.: Академия, 2010

4. Криштафович  В.И.  Товароведение  и  экспертиза  продовольственных  товаров:
лабораторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / В.И. Криштафович. –
М.:   Дашков  и  Кº,   2009.  –  592  с  Николаева  М.А.  Теоретические  основы
товароведения: учебник для высш. учеб.заведений / М.А. Николаева. – М.: Норма,
2006. – 448 с.

5. Пищевая  промышленность  [журнал  ООО  «Издательство  «Пищевая
промышленность»].

6. Родина  Т.Г.  Сенсорный  анализ  продовольственных  товаров:  учебник  для  высш.
учеб.заведений / Т.Г. Родина.  – 2-е изд., испр. – М.: Академия, 2006. – 208 с.

7. Товаровед продовольственных товаров [Гильдия издателей периодической печати].
8. Химический  состав  российских  пищевых продуктов:  справочник  /  Под ред.  И.М.

Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2002. – 236 с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИ-
НЫ

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки
ассортимент,  товароведные
характеристики,  требования
к  качеству,  упаковке,
транспортированию и реали-
зации, условия и сроки хра-
нения  основных  групп
продовольственных товаров;
виды  сопроводительной
документации на различные
группы продуктов;
методы  контроля  качества,
безопасности  пищевого  сы-
рья, продуктов;
современные способы обес-
печения правильной сохран-
ности  запасов  и  расхода
продуктов;
виды складских  помещений
и требования к ним;
правила оформления заказа 
на продукты со склада и 
приема продуктов, по-
ступающих со склада и от 
поставщиков

Полнота ответов, точ-
ность формулировок, не 
менее 70% правильных 
ответов.
Не менее 75% правиль-

ных ответов.

Актуальность темы, 
адекватность результатов
поставленным целям, 
полнота ответов, точ-

ность формулировок, 
адекватность примене-
ния профессиональной 
терминологии

Текущий контроль
при провдении:
-письменного/устного 
опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеа-
удиторной (самостоятель-
ной) работы (докладов, 
рефератов, теоретической 
части проектов, учебных 
исследований и т.д.)

Промежуточная аттеста-
ция
в форме дифференцирован-
ного зачета/ экзамена по 
МДК в виде: 
-письменных/ устных отве-
тов, 
-тестирования.

проводить  органолептиче-
скую  оценку  качества  и  без-
опасности продовольственных
продуктов и сырья;
оценивать  условия  и  органи-
зовывать  хранение  продуктов
и запасов с учетом требований
системы  анализа,  оценки  и
управления  опасными факто-
рами (ХАССП);
оформлять  учетно-отчетную
документацию  по  расходу  и
хранению продуктов;

осуществлять контроль 
хранения и расхода 
продукто

Правильность, полнота 
выполнения заданий, 
точность формулировок, 
точность расчетов, соот-
ветствие требованиям
Адекватность, 

оптимальность выбора 
способов действий, мето-
дов, техник, последо-
вательностей действий и 
т.д. 
Точность оценки
Соответствие требова-

ниям инструкций, 
регламентов 
Рациональность дей-

ствий  и т.д.

Текущий контроль:
- защита отчетов по практи-

ческим/ лабораорным заня-
тиям;
- оценка заданий для внеа-

удиторной (самостоятель-
ной)  работы

- экспертная оценка де-
монстрируемых умений, вы-
полняемых действий в 
процессе практических/ла-
бораторных занятий

Промежуточная аттеста-
ция:
- экспертная оценка выпол-

нения практических заданий 
на зачете/экзамене 

218



Приложение II. 3
к ПООП по профессии

 43.01.09 Повар, кондитер

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Техническое оснащение и организация рабочего места
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-
ной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана 
с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям,
входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольствен-
ных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 
гигиены.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5

организовывать  рабочее  место
для  обработки  сырья,  приготов-
ления  полуфабрикатов,  готовой
продукции, ее отпуска в соответ-
ствии с правилами техники без-
опасности,  санитарии  и  пожар-
ной безопасности;
определять вид, выбирать в соот-
ветствии с потребностью произ-
водства  технологическое  обору-
дование,  инвентарь,  инструмен-
ты;
подготавливать к работе, исполь-
зовать технологическое оборудо-
вание  по  его  назначению  с
учётом  правил техники безопас-
ности,  санитарии  и  пожарной
безопасности,  правильно  ориен-
тироваться  в  экстренной  ситуа-
ции

классификацию,  основные  техниче-
ские  характеристики,  назначение,
принципы  действия,  особенности
устройства, правила безопасной экс-
плуатации  различных  групп  техно-
логического оборудования;
принципы организации обработки 
сырья, приготовления полуфабрика-
тов, готовой кулинарной и кондитер-
ской продукции, подготовки ее к реа-
лизации;
правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды для различ-
ных процессов приготовления и 
отпуска кулинарной и кондитерской 
продукции;
способы  организации  рабочих  мест
повара,  кондитера  в  соответствии  с
видами изготавливаемой кулинарной
и кондитерской продукции;
правила  электробезопасности,  по-
жарной безопасности;
правила  охраны  труда  в  организациях
питания

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему
в профессиональном и/или социаль-
ном контексте.
Анализировать задачу и/или про-
блему и выделять её составные 
части.
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или про-
блемы.
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами ра-
боты в профессиональной и смеж-
ных сферах.

Актуальный профессиональный и соци-
альный контекст, в котором приходится 
работать и жить.
Основные источники информации и ре-
сурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профес-
сиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности
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Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно 
или с помощью наставника).

ОК 02 Определять задачи поиска информа-
ции
Определять необходимые источ-
ники информации
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую 
информацию
Выделять наиболее значимое в пе-
речне информации
Оценивать практическую зна-
чимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска

Номенклатура информационных источ-
ников применяемых в профессиональ-
ной деятельности
Приемы структурирования информации
Формат оформления результатов поиска 
информации

ОК 03 Определять актуальность норма-
тивно-правовой документации в 
профессиональной деятельности
Выстраивать траектории професси-
онального и личностного развития

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации
Современная научная и профессиональ-
ная терминология
Возможные траектории профессиональ-
ного развития  и самообразования

ОК 04 Организовывать работу коллектива 
и команды
Взаимодействовать с коллегами, ру-
ководством, клиентами.  

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-
ственном языке
Оформлять документы

Особенности социального и культурного
контекста
Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать значимость своей про-
фессии
Презентовать структуру профессио-
нальной деятельности по профес-
сии

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

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности
Определять направления ресур-
сосбережения в рамках профессио-
нальной деятельности по профес-
сии

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

ОК 09 Применять средства информацион-
ных технологий для решения про-
фессиональных задач
Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и устройства 
информатизации
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональ-ной дея-
тельности

ОК 10 Понимать  общий  смысл  четко
произнесенных  высказываний  на
известные темы (профессиональные
и бытовые), 
понимать  тексты  на  базовые  про-
фессиональные темы
участвовать в диалогах на знакомые
общие и профессиональные темы
строить  простые  высказывания  о

правила построения простых и сложных
предложений  на  профессиональные
темы
основные  общеупотребительные  глаго-
лы (бытовая и профессиональная лекси-
ка)
лексический  минимум,  относящийся  к
описанию предметов, средств и процес-
сов профессиональной деятельности
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себе  и  о  своей  профессиональной
деятельности
кратко  обосновывать  и  объяснить
свои действия (текущие и планиру-
емые)
писать простые связные сообщения
на  знакомые  или  интересующие
профессиональные темы

особенности произношения
правила чтения текстов профессиональ-
ной направленности

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Объем образовательной программы 36
в том числе:
теоретическое обучение 22
лабораторные занятия -

практические занятия 12

самостоятельная работа -

Промежуточная аттестация 2
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в
часах

Осваиваемые
элементы

компетенций
1 2 3 4
Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 12
Тема 1.1
Классификация и 
характеристика 
основных типов 
организаций пита-
ния

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9, 
10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных
типов организаций питания. Специализация организаций питания

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ-
водственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Тема 1.2
Принципы органи-
зации кулинарного 
и кондитерского 
производства

Содержание учебного материала 10 ОК 1-7, 9, 
10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных 
организаций питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика 
структуры производства организации питания. Общие требования к организации рабо-
чих мест повара.

2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации пита-
ния. Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска 
сырья, пищевых продуктов

3. Характеристика способов кулинарной обработки
4. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовле-

ния полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара. 
5. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организа-
ции рабочих мест в суповом и соусном отделениях

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной 
продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. 

7. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе
8. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству 

кондитерской продукции
9. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хране-
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нию и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по 
отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм обслуживания

Тематика практических занятий 6 ОК 1-7, 9, 
10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по 
индивидуальным заданиям).

2

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции 
(по индивидуальным заданиям). 

2

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции 
(по индивидуальным заданиям)

2

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ-
водственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кули-
нарного и кондитерского производства

24

Тема 2.1
Механическое обо-
рудование

Содержание учебного материала 12 ОК 1-7, 9, 
10

ПК 1.1-1.5 
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Авто-
матика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, 
комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила безопасной эксплуа-
тации

2. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и харак-
теристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации

3. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначе-
ние и устройство. Правила безопасной эксплуатации

4. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации

5. Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплу-
атации

6. Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, 
правила безопасной эксплуатации

Тематика практических занятий 2
1. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей и 

картофеля. 
1

225



2. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса и рыбы 1
Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ-
водственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Тема 2.2
Тепловое оборудо-
вание

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, 9, 
10

ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику 
тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автомати-
ка безопасности. Правила безопасной эксплуатации

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопас-
ной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации

3. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 
Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное 
оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации

4. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила без-
опасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и
устройство. Правила безопасной эксплуатации

Тематика практических занятий 2
1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования 1
2. Изучение правил безопасной эксплуатации многофункционального теплового оборудо-

вания. 
1

Самостоятельная работа обучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ-
водственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Тема 2.3
Холодильное обору-
дование

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 
10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 
(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной экс-
плуатации

2.Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 
Тематика практических занятий 2
1. Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2
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Самостоятельная работа обучающихся
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных произ-
водственных (профессиональных задач); подготовка сообщений

Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для  реализации  программы  учебной  дисциплины   должны  быть
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места»,
                      наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП

оснащенный оборудованием:  доской  учебной,  рабочим местом преподавателя,  столами,
стульями  (по  числу  обучающихся),  шкафами  для  хранения  муляжей  (инвентаря),
раздаточного  дидактического  материала  и  др.;  техническими  средствами  компьютером,
средствами  аудиовизуализации,  мультимедийным  проектором;  наглядными  пособиями
(натуральными  образцами  продуктов,  муляжами,  плакатами,  DVD фильмами,
мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной  организации

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы,
рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Печатные издания:
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.
2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ.

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.
4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного

питания.  Классификация  и  общие  требования  –  Введ.  2016  –  01  –  01.  –  М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной
защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015
№ 39023).

6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье»

7. Ботов  М.И.  Оборудование  предприятий  общественного  питания  :  учебник  для
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпич-
ников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с.

8. 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 

9. 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.

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-
ного 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. Электронные издания: 
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1. Российская  Федерация.  Законы.   О качестве  и безопасности пищевых продуктов
[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Сове-
том  Федерации  23  дек.  1999  г.:  в  ред.  на  13.07.2015г.  №  213-ФЗ].
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пи-
тания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г.
№ 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html

3. 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 ре-
дакции  СП 2.3.6.  2867-11  «Изменения  и  дополнения»  № 4»].  –  Режим доступа:
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/

4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания
5. http  ://  www  .  food  -  service  .  ru  /  catalog Каталог пищевого оборудования
6. www.restoracia.ru

3.2.3. Дополнительные источники: 
1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для

сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ро-
стов Н/Д «Феникс», 2012 - 373 с.

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости»,
2012,160 с.

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с.
4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторан-

ные ведомости», 2012 – 128 с.
5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162

с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки
Формы и методы

оценки
Знание:
классификацию, основные техни-

ческие  характеристики,  назначение,
принципы  действия,  особенности
устройства, правила безопасной эксплу-
атации  различных  групп  технологиче-
ского оборудования;

принципы организации обработки
сырья, приготовления полуфабрикатов, 
готовой кулинарной и кондитерской 
продукции, подготовки ее к реализации;

правила выбора технологического
оборудования, инвентаря, инструмен-
тов, посуды для различных процессов 
приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции;

способы  организации  рабочих
мест повара, кондитера в соответствии с
видами  изготавливаемой  кулинарной  и
кондитерской продукции;

правила электробезопасности, по-
жарной безопасности;

правила охраны труда в организаци-
ях питания.

Полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
не менее 75% правиль-
ных ответов.
Не менее 75% правиль-
ных ответов.

Актуальность темы, 
адекватность результа-
тов поставленным це-
лям, 
полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
адекватность примене-
ния профессиональной
терминологии

Текущий контроль
при провдении:
-письменного/уст-
ного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов 
внеаудиторной 
(самостоятельной) 
работы (докладов, 
рефератов, теорети-
ческой части проек-
тов, учебных иссле-
дований и т.д.)

Промежуточная 
аттестация
в форме диффе-
ренцированного за-
чета/ экзамена по 
МДК в виде: 
-письменных/ уст-
ных ответов, 
-тестирования.

Умение:
организовывать  рабочее  место

для обработки сырья, приготовления по-
луфабрикатов,  готовой  продукции,  ее
отпуска  в  соответствии  с  правилами
техники безопасности, санитарии и по-
жарной безопасности;

определять вид, выбирать в соот-
ветствии  с  потребностью производства
технологическое  оборудование,  инвен-
тарь, инструменты;

подготавливать  к работе,  исполь-
зовать  технологическое  оборудование
по его назначению с учётом правил тех-
ники безопасности, санитарии и пожар-
ной  безопасности,  правильно  ориенти-
роваться в экстренной ситуации

Правильность, полнота
выполнения заданий, 
точность формулиро-
вок, точность расчетов,
соответствие требова-
ниям

-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, ме-
тодов, техник, последо-
вательностей действий 
и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требова-
ниям инструкций, 
регламентов 
-Рациональность дей-
ствий  и т.д.

Текущий контроль:
- защита отчетов по 
практическим/ лабо-
раорным занятиям;
- оценка заданий для
внеаудиторной 
(самостоятельной)  
работы
- экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполня-
емых действий в 
процессе практиче-
ских/лабораторных 
занятий
Промежуточная 
аттестация:
- экспертная оценка 
выполнения практи-
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ческих заданий на 
зачете/экзамене 

Приложение II.4
к ПООП по профессии

 43.01.09 Повар, кондитер
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ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

   Экономические и правовые основы профессиональной деятельно-
сти
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-
ной программы: Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 
общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с дисциплиной   Основы каль-
куляции и учета

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
ОК 11 проводить  анализ  состояния  рынка

товаров и услуг в области профес-
сиональной деятельности;
ориентироваться в общих вопросах
основ экономики организации пита-
ния;
-определять  потребность  в  матери-
альных, трудовых ресурсах;
применять  нормы  трудового  права
при взаимодействии с подчиненным
персоналом;
применять  экономические  и право-
вые знания в конкретных производ-
ственных ситуациях;
защищать свои права  в рамках дей-
ствующего законодательства РФ.

принципы рыночной экономики;
организационно-правовые  формы  орга-
низаций;
основные ресурсы, задействованные в 
профессиональной деятельности;
способы ресурсосбережения в организа-
ции;
понятие, виды предпринимательства;
виды предпринимательских рисков, 
способы их предотвращения и миними-
зации;
нормативно - правовые документы, 
регулирующие хозяйственные отноше-
ния;
основные  положения  законодательства,
регулирующего трудовые отношения;
формы и системы оплаты труда;
механизм  формирования  заработной
платы;
виды гарантий, компенсаций и удержа-
ний из заработной платы

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему
в профессиональном и/или социаль-
ном контексте.
Анализировать задачу и/или про-
блему и выделять её составные 
части.
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или про-
блемы.
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами ра-
боты в профессиональной и смеж-
ных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия 
своих действий (самостоятельно 
или с помощью наставника).

Актуальный профессиональный и соци-
альный контекст, в котором приходится 
работать и жить.
Основные источники информации и ре-
сурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профес-
сиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности

ОК 02 Определять задачи поиска информа-
ции
Определять необходимые источ-
ники информации

Номенклатура информационных источ-
ников применяемых в профессиональ-
ной деятельности
Приемы структурирования информации
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Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую 
информацию
Выделять наиболее значимое в пе-
речне информации
Оценивать практическую зна-
чимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска

Формат оформления результатов поиска 
информации

ОК 03 Определять актуальность норма-
тивно-правовой документации в 
профессиональной деятельности
Выстраивать траектории професси-
онального и личностного развития

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации
Современная научная и профессиональ-
ная терминология
Возможные траектории профессиональ-
ного развития  и самообразования

ОК 04 Организовывать работу коллектива 
и команды
Взаимодействовать с коллегами, ру-
ководством, клиентами.  

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-
ственном языке
Оформлять документы

Особенности социального и культурного
контекста
Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать значимость своей про-
фессии
Презентовать структуру профессио-
нальной деятельности по профес-
сии

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

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности
Определять направления ресур-
сосбережения в рамках профессио-
нальной деятельности по профес-
сии 

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

ОК 09 Применять средства информацион-
ных технологий для решения про-
фессиональных задач
Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и устройства 
информатизации
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональ-ной дея-
тельности

ОК 10 Понимать  общий  смысл  четко
произнесенных  высказываний  на
известные темы (профессиональные
и бытовые), 
понимать  тексты  на  базовые  про-
фессиональные 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 планиру-
емые)
писать простые связные сообщения
на  знакомые  или  интересующие
профессиональные темы

правила построения простых и сложных
предложений  на  профессиональные
темы
основные  общеупотребительные  глаго-
лы (бытовая и профессиональная лекси-
ка)
лексический  минимум,  относящийся  к
описанию предметов, средств и процес-
сов профессиональной деятельности
особенности произношения
правила чтения текстов профессиональ-
ной направленности
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ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки
коммерческой идеи
Презентовать  идеи открытия соб-
ственного дела в профессиональной
деятельности
Оформлять бизнес-план
Рассчитывать размеры выплат по 
кредитам

Основы предпринимательской деятель-
ности
Основы финансовой грамотности
Правила разработки бизнес-планов
Порядок выстраивания презентации
Виды кредитных банковских продуктов 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Объем
 часов

Объем образовательной программы 36

в том числе:

теоретическое обучение 26
лабораторные занятия -
практические занятия 8
самостоятельная работа7

Промежуточная аттестация 2

7  Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной орга-
низацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в
количестве  часов,  необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся,
предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование
разделов и

тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обу-
чающихся

Объем ча-
сов

Осваиваемые
элементы

компетенций
1 2 3 4
Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 20

Тема 1.1
Принципы 
рыночной 
экономики

Содержание учебного материала 6

1. Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с другими 
дисциплинами. Основные направления социально-экономического развития России. 
Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы производства, их 
классификация. Производственные возможности общества и ограниченность ресур-
сов 

ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

2. Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, инфраструктура и  
конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и предложение, рыноч-
ные цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное законодательство. Закон 
спроса и предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение

ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается  содержание 
домашних заданий)
Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской фе-
дерации, тенденциях его развития.
Источники информации
Журналы «Современный ресторан» «Ресторанные ведомости»,
Интернет-ресурсы: http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. ru

Тема 1.2.
Предприятие
(организация)
как субъект хо-
зяйствования.

Содержание учебного материала 14
1.  Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской дея-

тельности, и их правовое положение Значение малого бизнеса для экономики страны,
меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и способы 
их предотвращения и минимизации. 

ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

 2.  Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки от-
расли общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. Понятие 

ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
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организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.  
Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации.

ОК10,ОК11

  3.   Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и 
особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных от-
ношений.

ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
Практические занятия 1. Определение организационно-правовых форм и видов 
коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового регулирования
их деятельности. (Решение ситуационных задач)

2 ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий)
Изучение Гражданского кодекса Российской Федерации, Федерального закона "О раз-
витии малого и среднего предпринимательства в Российской Федерации"
Составление компьютерных презентации по теме «Предпринимательство на современ-
ном этапе развития российской экономики», «Ресурсы предприятий и пути их сбе-
режения»
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.Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого и среднего 
предпринимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ (действующая
редакция, 2016г)

Интернет-ресурсы: http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. ru

-

Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты труда 16

Тема 2.1 
Основные по-

ложения
законодательств

а, регулиру-
ющие трудовые

Содержание учебного материала 8
1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование трудовых 
отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. Дисциплина труда и 
трудовой распорядок. 

ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о материальной 
ответственности. Защита трудовых прав работников                                             

ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
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отношения ОК10,ОК11
Тематика практических занятий и лабораторных работ 4
Практические занятия 2. Порядок заключения, расторжения, изменения условий тру-
дового договора

2 ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

Практические занятия 3. Определение материальной ответственности работодателей
и работников. Решение ситуационных задач.

2 ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и 
содержание домашних заданий)
Изучение и анализ раздела 3 , глава 10,  раздела 4, главы 15,16,  раздела 5, глава 17 
раздел 11, главы 37, 38, 39 Трудового кодекса РФ,  решить ситуационные правовые за-
дачи.
Источники информации
Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон:
[принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] – М.: Рид Групп,
2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям). 

-

Тема 2.2. 
Механизм форми-
рования и формы

оплаты труда

Содержание учебного материала 8
1.  Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования  оплаты 
труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы Формирова-
ние фонда оплаты труда в организации, определение средней заработной платы. 

ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их виды.
Права предприятий и организаций по защите интересов трудящихся

ОК 1-ОК5, 
ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2
Практические занятия 4. Расчет заработной платы при различных формах оплаты 

труда
2 ОК 1-ОК5, 

ОК7, ОК9, 
ОК10,ОК11

Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Для  реализации  программы  учебной  дисциплины   должны  быть

предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Социально-экономических дисциплин
оснащенный  оборудованием:  доской  учебной,  рабочим  местом

преподавателя,  столами,  стульями  (по  числу  обучающихся),  шкафами  для  хранения
муляжей  (инвентаря),  раздаточного  дидактического  материала  и  др.;  техническими
средствами  компьютером,  средствами аудиовизуализации,  мультимедийным проектором;
наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD
фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной

организации  должен  иметь   печатные  и/или  электронные  образовательные  и
информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном
процессе 

3.2.1. Печатные издания:

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. 
закон: [принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] М.: Рид 
Групп, 2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям).

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 
текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской
Федерации).

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер.
закон:  принят Гос.  Думой 16 июля 1998 г.:  по состоянию на 1 янв. 2016 г.].  М.:
ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы Российской Федерации).

4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 2014г.
5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав потреби-

телей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-М 
Москва, 2014 г.

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ.
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построе-
нию и содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

9. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 
маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, 
О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр 
«Академия», 2015. – 336 с. 

10. Румынина В.В.  Правовое обеспечение  профессиональной деятельности:  учебник
для студентов сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. Румынина. – 5-е изд., стер. – М.:
Издательский центр «Академия», 2014г.

11. Соколова  С.В.  Основы экономики:  учебное  пособие  для  нач.  проф.  образования
/С.В. Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013г.

12. Яковлев А.И.Основы правоведения: учебник для учащихся нач. проф. учеб. заведе-
ний/ А.И.Яковлев- М: «АКАДЕМИЯ», 2012 г.
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13. Журнал «Ресторанные ведомости», приложение «Отдел продаж», М., 2013-2016 г.
14. Журнал « Современный ресторан»

3.2.2. Дополнительные источники (печатные издания):

1. Быстров С.А.  Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ 
С.А. Быстров. – 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. Казанцева С.Я.  Основы права: учебник для студ. Сред. Проф. заведений/ С.Я. Ка-
занцева. – М.: Издательский центр «Академия», 2009г.

4. Капустина А.Я.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб.по-
собие/ под общ. Ред. Проф. А.Я. Капустина. – М.:Гардарики, 2009г.

5. Солдатенков Д.В. Ресторанный персонал: как избежать проблем. / Д.В. Солдатен-
ков.: М.ЗАО. Издательский дом Ресторанные ведомости,2005.-192с.

6. Румынина В.В. Основы права:  учебник для студ.  сред.  проф. образования./  В.В.
Румынина – М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2007г.

7. Право: основы правовой культуры: учебник для 10 и 11 классов образовательный
учреждений. Базовый и профильный уровни: в 2 частях – 4-е изд. – М. ООО «ТИД
«Русское слово-РС», 2008г.

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки
-принципы рыночной экономики;
-организационно-правовые
формы организаций;
-основные ресурсы, задейство-
ванные в профессиональной дея-
тельности;
- способы ресурсосбережения в 
организации;
-понятие, виды предпри-
нимательства;
-виды предпринимательских рис-
ков, способы их предотвращения 
и минимизации;
-нормативно - правовые 
документы, регулирующие хо-
зяйственные отношения;
-основные  положения
законодательства,  регулиру-
ющего трудовые отношения;
-формы и системы оплаты труда;
-механизм  формирования  зара-
ботной платы;
-виды гарантий, компенсаций и 
удержаний из заработной платы

Полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
не менее 70% правиль-
ных ответов.
Не менее 75% правиль-
ных ответов.

Актуальность темы, 
адекватность результа-
тов поставленным це-
лям, 
полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
адекватность примене-
ния профессиональной 
терминологии

Текущий контроль
при провдении:
-письменного/устного 
опроса;

-тестирования;

-оценки результатов внеа-
удиторной (самостоятель-
ной) работы (докладов, 
рефератов, теоретической 
части проектов, учебных ис-
следований и т.д.)

Промежуточная аттеста-
ция
в форме дифференцирован-
ного зачета/ экзамена по 
МДК в виде: 
-письменных/ устных отве-
тов, 
-тестирования.
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-проводить  анализ  состояния
рынка товаров и услуг в области
профессиональной деятельности;
-ориентироваться  в  общих
вопросах основ экономики орга-
низации питания;
-определять потребность в мате-
риальных, трудовых ресурсах;
-применять  нормы  трудового
права при взаимодействии с под-
чиненным персоналом;
-применять  экономические  и
правовые  знания  в  конкретных
производственных ситуациях;
-защищать свои права  в рамках
действующего  законодательства
РФ.

Правильность, полнота
выполнения заданий, 
точность формулиро-
вок, точность расчетов,
соответствие требова-
ниям

-Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, ме-
тодов, техник, последо-
вательностей действий 
и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требова-
ниям инструкций, 
регламентов 
-Рациональность дей-
ствий  и т.д.

Текущий контроль:
- защита отчетов по практи-
ческим/ лабораторным заня-
тиям;
- оценка заданий для внеа-
удиторной (самостоятель-
ной)  работы

- экспертная оценка де-
монстрируемых умений, вы-
полняемых действий в 
процессе практических/ла-
бораторных занятий

Промежуточная аттеста-
ция:
- экспертная оценка выпол-
нения практических заданий
на зачете/экзамене 

242



Приложение II. 5
к ПООП по профессии

 43.01.09 Повар, кондитер

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Основы калькуляции и учета
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь -
ной программы: 

Учебная  дисциплина  входит  в  профессиональный  цикл  как  общепрофессиональная
дисциплина   и имеет связь  с  дисциплинами ОП 04.  Экономические и правовые
основы  профессиональной  деятельности  и  со  всеми  профессиональными  моду-
лями.

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
ПК 1.2-1.4, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 5.2-5.5

-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, тех-
нологическими  и технико - тех-
нологическими картами;

-рассчитывать  цены  на
готовую продукцию и полуфабрика-
ты  собственного  производства,
оформлять  калькуляционные
карточки;

-участвовать  в  проведении
инвентаризации  в  кладовой  и  на
производстве;

-пользоваться  контрольно-
кассовыми  машинами  или  сред-
ствами автоматизации  при расчетах
с потребителями;

-принимать  оплату  налич-
ными деньгами;

-принимать и оформлять без-
наличные платежи;

-составлять  отчеты  по
платежам.

-виды учета, требования, предъяв-
ляемые 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,  применя-
емых  в  организациях  питания,  их
классификацию;

-  требования,  предъявляемые  к
содержанию и оформлению документов;

-  права,  обязанности  и  ответ-
ственность главного бухгалтера;

-  понятие   цены,  ее  элементы,
виды цен,  понятие  калькуляции и  по-
рядок  определения  розничных  цен  на
продукцию собственного производства;

- понятие товарооборота предпри-
ятий питания, его виды и методы расче-
та.

-  сущность  плана-меню,  его  на-
значение, виды, порядок составления;

-правила  документального
оформления   движения  материальных
ценностей;

- источники поступления продук-
тов и тары;

-правила  оприходования  товаров
и тары материально-ответственными ли-
цами, 

реализованных и отпущенных то-
варов; 

-методику осуществления контро-
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ля за товарными запасами; 
-понятие и виды товарных потерь,

методику их списания; 
-методику проведения инвентари-

зации и выявления ее результатов;
-  понятие  материальной  ответ-

ственности,  ее  документальное  оформ-
ление,  отчетность  материально-ответ-
ственных 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 от-
ветственности за правильность расчетов
с потребителями.

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

Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её составные 
части.

Правильно выявлять и эффек-
тивно искать информацию, необхо-
димую для решения задачи и/или 
проблемы.

Составить план действия. 
Определять необходимые ре-

сурсы.
Владеть актуальными мето-

дами работы в профессиональной и 
смежных сферах.

Реализовать составленный 
план.

Оценивать результат и по-
следствия своих действий (самосто-
ятельно или с помощью 
наставника).

Актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором при-
ходится 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 профессиональ-
ной и смежных сферах.

Структура плана для решения за-
дач.

Порядок оценки результатов 
решения задач профессиональной дея-
тельности

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации

Определять необходимые ис-
точники информации

Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую

информацию

Номенклатура информационных 
источников применяемых в профессио-
нальной деятельности

Приемы структурирования 
информации

Формат оформления результатов 
поиска информации
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Выделять наиболее значимое 
в перечне информации

Оценивать практическую зна-
чимость результатов поиска

Оформлять результаты поис-
ка

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой документа-
ции в профессиональной деятельно-
сти

Выстраивать траектории про-
фессионального и личностного раз-
вития

Содержание актуальной норма-
тивно-правовой документации

Современная научная и професси-
ональная терминология

Возможные траектории профес-
сионального развития  и самообразова-
ния

ОК 04 Организовывать работу кол-
лектива и команды

Взаимодействовать с кол-
легами, руководством, клиентами.  

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке

Оформлять документы

Особенности социального и 
культурного контекста

Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии

Презентовать структуру про-
фессиональной деятельности по 
профессии

Сущность гражданско-патриоти-
ческой позиции

Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе выпол-

нения профессиональной деятельности
ОК 07 Соблюдать нормы экологиче-

ской безопасности
Определять направления ре-

сурсосбережения в рамках профес-
сиональной деятельности по про-
фессии 

Правила экологической безопас-
ности при ведении профессиональной 
деятельности

Основные ресурсы задействован-
ные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбе-
режения.

ОК 09 Применять средства информа-
ционных технологий для решения 
профессиональных задач

Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и 
устройства информатизации

Порядок их применения и 
программное обеспечение в профессио-
наль-ной деятельности

ОК 10 Понимать общий смысл четко
произнесенных  высказываний  на
известные темы (профессиональные
и бытовые), 

понимать  тексты  на  базовые
профессиональные темы

участвовать  в  диалогах  на
знакомые  общие  и  профессиональ-
ные темы

строить  простые  высказыва-
ния  о  себе  и  о  своей  профессио-
нальной деятельности

кратко обосновывать и объяс-
нить свои действия (текущие и пла-
нируемые)

писать  простые  связные  со-
общения на знакомые или интересу-

правила  построения  простых  и
сложных  предложений  на  профессио-
нальные темы

основные  общеупотребительные
глаголы  (бытовая  и  профессиональная
лексика)

лексический  минимум,  относя-
щийся к описанию предметов, средств и
процессов  профессиональной  деятель-
ности

особенности произношения
правила чтения текстов професси-

ональной направленности
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ющие профессиональные темы

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы Объем часов

Объем образовательной программы 32

в том числе:

теоретическое обучение 18

лабораторные занятия (если предусмотрено) -

практические занятия (если предусмотрено) 12

самостоятельная работа -

Промежуточная аттестация 2
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы калькуляции и учета
Наименование 

разделов и 
тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающих-
ся

Объем в 
часах

Осваиваемые 
элементы 
компетенций

1 2 3 4
Тема 1. 
Общая характе-

ристика 
бухгалтер-
ского учета

Содержание учебного материала 4
1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи 

бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского
учета

ПК 
1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

2. Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном 
питании. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности

3. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в организациях пита-
ния, их классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению 
документов

4. Права, обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета на 
предприятии ресторанного бизнеса

Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение Федерального  закона «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ (дей-

ствующая редакция) 
Источники информации
Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая ре-

дакция) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/

-

Тема 2.
Ценообразова-

ние в обще-
ственном пи-
тании

Содержание учебного материала 10
1. Понятие  цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций  питания ПК 

1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

2. Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и по-
луфабрикаты собственного производства

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета
4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления
5. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных кондитер-

ских и булочных изделий как основные нормативные документы для определения 
потребности в сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских 
изделий

Тематика практических занятий 6
1. Работа со Сборником рецептур,: 2 ПК 
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-  расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции собствен-
ного производства, 

- определение   процентной  доли потерь е при различных видах обработки сырья

1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 2
3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты. 
Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия. 
Оформление калькуляционных карточек.

2

Тема 3.
Материальная 

ответствен-
ность.

Инвентаризация

Содержание учебного материала 4
1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о 

полной индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета 
доверенностей на получение материальных ценностей. Отчетность материально-
ответственных лиц

ПК 
1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 102. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, по-

рядок ее проведения и документальное оформление
Самостоятельная  работа  обучающихся  (при  наличии  указывается  тематика  и  со-

держание домашних заданий)
1.Изучение Трудового кодекса РФ (Раздел XI Материальная ответственность сторон тру-

дового договора)

2.Изучение Приказа Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утвер-
ждении Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обяза-
тельств"

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 утвер-
ждении Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых обяза-
тельств"

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/

-

Тема 4. 
Учет сырья, 

продуктов и 

Содержание учебного материала 4

1. Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания.
Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное 

ПК  1.2-1.5
2.2-2.5
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тары в 
кладовых 
организаций 
питания

оформление поступления сырья и товаров от поставщиков 3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

2. Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной 
книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска 
продуктов из кладовой

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ПК  1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

Практические занятия 4. Оформление  документов первичной отчетности по учету сы-
рья, товаров и тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчет за 
день.

2

Тема 5.
Учет продуктов 

на производ-
стве, отпуска
и реализации
продукции и 
товаров 
предприяти-
ями обще-
ственного 
питания

Содержание учебного материала 6 ПК  1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-ОК5, 

ОК9, 
ОК10

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное 
оформление и учет реализации отпуска готовой продукции

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и 
тары на производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском 
цехе

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ПК  1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

Практические занятия  5-6. Оформление  документов первичной отчетности по   учету
сырья, готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве.

4

Тема 6.
Учет денежных 

средств, 
расчетных и 
кредитных 
операций

Содержание учебного материала 4 ПК  1.2-1.5
2.2-2.5
3.2-3.5
4.2-4.5
5.2-5.5
ОК1-5, 9, 10

1. Правила торговли. Виды оплаты по платежам 
2. Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при 

безналичной форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правиль-
ность расчетов с потребителями

3. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-кассо-
вых машинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное оформле-
ние поступления наличных денег в кассу и к выдаче

4. Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира
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Самостоятельная работа обучающихся 
Изучение Закона РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потреби-

телей,  «Типовых правил эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществле-
нии денежных расчетов с населением», Правил розничной торговли (текст по состоя-
нию на 18.01.2016 г.)  Утверждены Постановлением Правительства  Российской Фе-
дерации 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 де-

нежных  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 По-
становлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli /

-

Всего: 32
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1.  Для  реализации  программы  учебной  дисциплины   должны  быть

предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Социально-экономических дисциплин»,
                      наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП

оснащенный  оборудованием:  доской  учебной,  рабочим  местом  преподавателя,
столами,  стульями  (по  числу  обучающихся),  шкафами  для  хранения  муляжей
(инвентаря),  раздаточного  дидактического  материала  и  др.;  техническими
средствами  компьютером,  средствами  аудиовизуализации,  мультимедийным
проектором;  наглядными  пособиями  (натуральными  образцами  продуктов,
муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной

организации  должен  иметь   печатные  и/или  электронные  образовательные  и
информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном
процессе 

3.2.1. Печатные 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. 

4. ГОСТ  31985-2013  Услуги  общественного  питания.  Термины  и  определения.-  Введ.
2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного пи-
тания.  Классификация  и  общие  требования  –  Введ.  2016  –  01  –  01.  –  М.:
Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на
продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению
и содержанию.

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь
сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.

9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного пита-
ния, реализуемая населению. Общие технические условия"

10. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и мар-
кетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М.Бур-
дюгова, 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. образо-
вания/  И.И.  Потапова.  М.:  Образовательно-издательский  центр  «Академия»;  ОАО
«Московские учебники», 2013.-176с.

253



3.2.2. 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/

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 Ме-
тодических 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.)
Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 
1998 года № 55. 
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/

8. 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/

9. http://economy.gov.ru 
10. http  ://  www  .  consultant  .  ru 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки

-виды учета, требования, предъяв-
ляемые к учету;
- задачи бухгалтерского учета;
-предмет и метод бухгалтерского 
учета; 
-элементы бухгалтерского учета;
-принципы и формы организации 
бухгалтерского учета
- особенности организации бухгал-
терского учета в общественном пи-
тании;
- основные направления 
совершенствования, учета и контро-
ля отчетности на современном 
этапе;
- формы документов, применяемых 
в организациях питания, их 
классификацию;
- требования, предъявляемые к со-
держанию и оформлению докумен-
тов;
- права, обязанности и ответствен-
ность главного бухгалтера;
- понятие  цены, ее элементы, виды 
цен, понятие калькуляции и  по-
рядок определения розничных цен 
на продукцию собственного произ-
водства;
- Понятие товарооборота предприя-
тий питания, его виды и методы 
расчета.
- сущность плана-меню, его назна-
чение, виды, порядок составления;
-правила документального оформ-
ления  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, 

Полнота ответов, точность
формулировок, не менее 
75% правильных ответов.
Не менее 75% правильных
ответов.

Актуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленным целям, 
полнота ответов, точность
формулировок, адекват-
ность применения про-
фессиональной термино-
логии

Текущий контроль
при провдении:
-письменного/устного 
опроса;

-тестирования;

-оценки результатов 
внеаудиторной (само-
стоятельной) работы 

Промежуточная ат-
тестация
в форме дифференци-
рованного зачета/ эк-
замена по МДК в 
виде: 
-письменных/ устных 
ответов, 
-тестирования.
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методику их списания; 
-методику проведения инвентариза-
ции и выявления ее результатов;
- понятие материальной ответствен-
ности, ее документальное оформле-
ние, отчетность материально-ответ-
ственных лиц;
- порядок оформления и учета дове-
ренностей;
- ассортимент меню и цены на 
готовую продукцию на день приня-
тия платежей;
- правила торговли;
- виды оплаты по платежам;
- виды и правила осуществления 
кассовых операций;
- правила и порядок расчетов с 
потребителями  при оплате налич-
ными деньгами и  при безналичной 
форме оплаты;
- правила поведения, степень ответ-
ственности за правильность расче-
тов с потребителями; 
- 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 пи-
тания;
-составлять товарный отчет за день;
-определять  процентную долю по-
терь на производстве при различ-
ных видах обработки сырья;
- составлять план-меню, работать 
со сборником рецептур блюд и ку-
линарных изделий, технологиче-
скими  и технико - технологически-
ми картами;
-рассчитывать цены на готовую 
продукцию и полуфабрикаты соб-
ственного производства, оформлять
калькуляционные карточки;
-участвовать в проведении инвента-
ризации в кладовой и на производ-
стве;
-пользоваться контрольно-кассо-
выми машинами или средствами 
атвтоматизации  при расчетах с 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, точ-
ность формулировок, точ-
ность расчетов, соответ-
ствие требованиям

-Адекватность, оптималь-
ность выбора способов 
действий, методов, тех-
ник, последовательностей 
действий и т.д. 
-Точность расчетов
-Соответствие требовани-
ям НД 
и т.д.

Текущий контроль:
- защита отчетов по 
практическим/ лабо-
раторным занятиям;
- оценка заданий для 
внеаудиторной (само-
стоятельной)  работы:
презентаций

- экспертная оценка 
демонстрируемых 
умений, выполняемых
действий в процессе 
практических/лабора-
торных занятий

Промежуточная ат-
тестация:
- экспертная оценка 
выполнения практиче-
ских заданий на за-
чете/экзамене 
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потребителями;
-принимать оплату наличными 
деньгами;
-принимать и оформлять безналич-
ные платежи;
-составлять отчеты по платежам

Приложение   II. 6
к ПООП по профессии
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 43.01.09 Повар, кондитер

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

Охрана труда 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-
ной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана 
с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям,
входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОП 03. Техническое 
оснащение и организациярабочего места, ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5

-выявлять опасные и вредные произ-
водственные   факторы  и  соответ-
ствующие  им  риски,  связанные  с
прошлыми, настоящими или плани-
руемыми видами профессиональной
деятельности;
-использовать  средства  коллектив-
ной и индивидуальной защиты в со-
ответствии  с  характером  выполня-
емой  профессиональной  деятельно-
сти; 
-участвовать  в  аттестации  рабочих
мест по условиям труда, в т. ч. оце-
нивать  условия  труда  и  уровень
травмобезопасности;
-проводить  вводный  инструктаж
помощника  повара  (кондитера),
инструктировать  их  по  вопросам
техники  безопасности  на  рабочем
месте с учетом специфики выполня-
емых работ; 
-вырабатывать и контролировать на-
выки, необходимые для достижения
требуемого  уровня  безопасности
труда. 

-законы и иные нормативные правовые
акты,  содержащие  государственные
нормативные требования  охраны труда,
распространяющиеся  на  деятельность
организации;
-обязанности работников в области охра-
ны труда; 
-фактические  или  потенциальные  по-
следствия  собственной  деятельности
(или  бездействия)  и  их  влияние  на
уровень безопасности труда;
-возможные  последствия  несоблюдения
технологических процессов и производ-
ственных инструкций подчиненными ра-
ботниками (персоналом);
-порядок и периодичность инструктажей
по охране труда и технике безопасности;

-порядок  хранения  и  использования
средств коллективной и индивидуальной

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему
в профессиональном и/или социаль-
ном контексте.
Анализировать задачу и/или про-
блему и выделять её составные 
части.
Правильно выявлять и эффективно 
искать информацию, необходимую 
для решения задачи и/или про-
блемы.
Составить план действия. 
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами ра-
боты в профессиональной и смеж-
ных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и последствия 

Актуальный профессиональный и соци-
альный контекст, в котором приходится 
работать и жить.
Основные источники информации и ре-
сурсы для решения задач и проблем в 
профессиональном и/или социальном 
контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профес-
сиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения за-
дач профессиональной деятельности
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своих действий (самостоятельно или
с помощью наставника).

ОК 02 Определять задачи поиска информа-
ции
Определять необходимые источники
информации
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую 
информацию
Выделять наиболее значимое в пе-
речне информации
Оценивать практическую зна-
чимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска

Номенклатура информационных источ-
ников применяемых в профессиональ-
ной деятельности
Приемы структурирования информации
Формат оформления результатов поиска 
информации

ОК 03 Определять актуальность норма-
тивно-правовой документации в 
профессиональной деятельности
Выстраивать траектории профессио-
нального и личностного развития

Содержание актуальной нормативно-
правовой документации
Современная научная и профессиональ-
ная терминология
Возможные траектории профессиональ-
ного развития  и самообразования

ОК 04 Организовывать работу коллектива 
и команды
Взаимодействовать с коллегами, ру-
ководством, клиентами.  

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на государ-
ственном языке
Оформлять документы

Особенности социального и культурного
контекста
Правила оформления документов.

ОК 06 Описывать значимость своей про-
фессии
Презентовать структуру профессио-
нальной деятельности по профессии

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

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 
безопасности
Определять направления ресур-
сосбережения в рамках профессио-
нальной деятельности по профессии

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

ОК 09 Применять средства информацион-
ных технологий для решения профес-
сиональных задач
Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и устройства 
информатизации
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональ-ной дея-
тельности

ОК 10 Понимать  общий  смысл  четко
произнесенных высказываний на из-
вестные темы (профессиональные и
бытовые), 
понимать тексты на базовые профес-
сиональные 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  глаго-
лы (бытовая и профессиональная лекси-
ка)
лексический  минимум,  относящийся  к
описанию предметов, средств и процес-
сов профессиональной деятельности
особенности произношения
правила чтения текстов профессиональ-
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кратко  обосновывать  и  объяснить
свои действия (текущие и планиру-
емые)
писать простые связные сообщения
на  знакомые  или  интересующие
профессиональные темы

ной направленности

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Объем ча-

сов

Объем образовательной программы 36

в том числе:

теоретическое обучение 24

лабораторные занятия -

практические занятия 10

Самостоятельная работа8

Промежуточная аттестация 2

8 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной органи-
зацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной дисциплины в количестве ча-
сов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тема-
тическим планом и содержанием учебной дисциплины.
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обу-
чающихся

Объем ча-
сов

Осваива-
емые 
элементы
компе-
тенций

1 2 3 4
Введение Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 

9,101.  Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисципли-
ны. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по охране 
труда в профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 12
Тема 1.1
Законодательство 

в области охра-
ны труда

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 
9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1.  Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные 
законы в области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об осно-
вах охраны труда в Российской Федерации», Трудовой кодекс Российской Фе-
дерации (гл. 33-36). Основные нормы, регламентирующие этими законами, сфе-
рами их применения

2. Основные направления государственной политики в области охраны труда. Пол-
номочия органов государственной власти России и субъектов РФ, а также мест-
ного самоуправления в области охраны труда. Государственные нормативные 
требования охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211).

3. Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотрас-
левые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок действия

4. Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: на-
значение, содержание

Тематика практических работ 2
1. Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  действу-

ющими Федеральными  Законами  в области охраны труда
2

Тема 1.2
Обеспечение 

охраны труда

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 
9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8

1. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление
охраной труда

2. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране
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труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции
труда: назначение, задачи, функции. Права государственных инспекторов труда.
Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор,

Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и др.), их назначение и
функции

ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

3. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и
обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулиру-

ющие взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный
договор, соглашение по охране труда). Ответственность за нарушение требова-

ний охраны труда: административная, дисциплинарная, уголовная
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 

и содержание домашних заданий)
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов. Систематизация учебного материала при составлении 
таблиц по видам ответственности за правонарушения

*

Тема 1.3. 
Организация 
охраны труда в 
организациях, на 

предприятиях

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 
9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1.Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, 
функциональные обязанности. Основание для заключения договоров со специа-
листами или организациями, оказывающими услугу по охране труда. Комитеты 
(комиссии) по охране труда: состав, назначение

2. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда.
Соответствие производственных процессов и продукции требования охраны 
труда. Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. 
Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание работников. 
Обеспечение прав работников на охрану труда. Дополнительные гарантии по 
охране труда отдельных категорий работников

3.Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. Инструк-
тажи по охране и технике безопасности (вводный, первичный, повторный, вне-
плановый, текущий), характеристика, оформление документации

4. Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 

и содержание домашних заданий)
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

-
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нормативных материалов. Оформление документации по инструктажам по охра-
не труда и технике безопасности.

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 8 ОК 1-7, ОК 
9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

Тема 2.1
Основы понятия 

условия труда. 
Опасные и 
вредные произ-
водственные 
факторы

Содержание учебного материала 4
1.Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические па-

раметры (производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. 
Санитарные нормы условий труда. Мероприятия по поддерживанию установлен-
ных норм

2.Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характе-
ристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, 
тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на человека

3.Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, 
свойственных производственным процессам в общественном питании. Понятие о
ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и 
средства защиты от вредных производственных факторов

Тематика практических занятий 2
1. Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их соот-

ветствия установленным нормам
2

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 
и содержание домашних заданий)

Работа  над  учебным  материалом,  ответы  на  контрольные  вопросы;  изучение
нормативных материалов. Подготовка сообщений по межотраслевым правилам
охраны труда 

-

Тема 2.2
Производствен-

ный травма-
тизм и 

профессиональные 
заболевания 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 
9,101. Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, при-

чины и их анализ. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях 
общественного питания. Изучение травматизма: методы, документальное оформ-
ление, отчетность. Первая помощь при механических травмах (переломах, 
вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях холодильными агентами и др. основные
мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний

2. Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 
документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. По-
рядок возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью работников в 
связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчаст-
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ного случая
Тематика практических занятий 2
1. Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение

коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов
2

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 
и содержание домашних заданий)

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов. Подготовка сообщений по теме «Производственный 
травматизм», «Виды профессиональных заболеваний в системе общественного 
питания»

*

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 14
Тема 3.1 Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, ОК 

9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим
током. Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, 
влияющие на тяжесть электротравм (параметры тока, время воздействия, особен-
ности состояния организма)

2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы
и зоны машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции 
технологического оборудования

3. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (за-
щитное заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение 
токоведущих частей), понятие, назначение. Порядок и сроки проверки зазем-
ляющих устройств, и сопротивление изоляции. Индивидуальные средства защи-
ты от поражения электрическим током, их виды, назначение, сроки проверки, 
правила эксплуатации и хранения

4. Статистическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия

5. Технические и организационные мероприятия по обеспечению электробезопас-
ности на предприятиях общественного питания

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика 
и содержание домашних заданий)

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 
нормативных материалов; составление конспектов с использованием норматив-
ных документов по электробезопасности. Составление плана мероприятий по 

-
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обеспечению электробезопасности в горячем цехе предприятия общественного 
питания

Тема 3.2
Пожарная 
безопасность

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, ОК 
9,10

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: 
ФЗ «О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по по-
жарной безопасности. Организация пожарной охраны в предприятиях. Пожарная 
безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01-97). Правила пожарной безопас-
ности в РФ (ППБ 01-99). Обязанности и ответственность должностных лиц за 
обеспечением пожарной безопасности в предприятиях. Государственная служба 
пожарной безопасности: назначение, структура, область компетенции

2. Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки 
проведения и документальное оформление. Противопожарный режим содержа-
ния территории предприятия, его помещений и оборудования. Действия адми-
нистрации и работников предприятия при возникновении пожаров. Эвакуация 
людей из помещений, охваченных пожаров

3. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины возник-
новения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения пожаров. 
Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип действия, правила хране-
ния и применения

4. Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности
устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, на-
значение

5. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного пита-
ния

Тематика практических занятий 4
1. Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения по-

жаров, пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при 
пожаре в предприятии общественного питания

4

Самостоятельная работа обучающихся:
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных документов; составление плана мероприятий по обеспечению по-
жарной безопасности в производственных цехах предприятий общественного пи-
тания

-

Тема 3.3 Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, ОК 
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Требования 
безопасности к 

производствен-
ному оборудо-
ванию 

9,10
ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8
ПК 3.1-3.6
ПК 4.1-4.5
ПК 5.1-5.5

1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасно-
сти

2.Общие  требования  безопасности,  предъявляемые  к  торгово-технологическому
оборудованию  (к  материалам,  конструкции,  эксплуатации,  элементам  защиты,
монтажу и т.д.). Опасные зоны технологического оборудования

3.Специальные  требования  безопасности  при  эксплуатации  различных  типов
торгово-технологического оборудования: механического, торгового, измеритель-
ного, холодильного, подъемно-транспортного и др

Самостоятельная работа обучающихся  (при наличии указывается тематика и
содержание домашних заданий)

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение норма-
тивных документов. Решение ситуационных задач по безопасной эксплуатации
торгово-технологического оборудования

-

Всего: 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1.  Для  реализации  программы  учебной  дисциплины   должны  быть

предусмотрены следующие специальные помещения:
Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»,
                      наименование кабинета из указанных в п.6.1 ПООП

оснащенный  оборудованием:  доской  учебной,  рабочим  местом  преподавателя,
столами,  стульями  (по  числу  обучающихся),  шкафами  для  хранения  муляжей
(инвентаря),  раздаточного  дидактического  материала  и  др.;  техническими
средствами  компьютером,  средствами  аудиовизуализации,  мультимедийным
проектором;  наглядными  пособиями  (натуральными  образцами  продуктов,
муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной

организации  должен  иметь   печатные  и/или  электронные  образовательные  и
информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном
процессе 

3.2.1. Печатные издания

Нормативные документы:
1. Конституция  Российской  Федерации  [Электронный  ресурс]  /  Режим  доступа:

http://www.constitution.ru/
2. Гражданский  кодекс  Российской  Федерации.  [Электронный ресурс]  /  Режим до-

ступа: http://base.garant.ru/10164072/
3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс]  /  Режим доступа:

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях [Электрон-

ный ресурс] / Режим доступа: 
5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10108000/
6. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболева-
ниях». 

7. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- эпидемиологиче-
ском благополучии населения».

8. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности»
9. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требо-

ваниях пожарной безопасности». 
10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положе-

ния  о  расследовании  и  учете  профессиональных  заболеваний»,  №  967  от
15.12.2000.

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении
правил  обеспечения  работников  специальной  одеждой,  специальной  обувью  и
другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г.

12. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного
питания. Классификация и общие требования 

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного пита-
ния,  изготовлению  и  оборотоспособности  в  них  пищевых  продуктов  и
продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.)
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Основная  литература:

1. Бурашников  Ю.М.,  Максимов  А.С.  Охрана  труда  в  пищевой  промышленности,
общественном питании и торговле:  учебное  пособие–  8-е  изд.стер.  –  М.  Издательский
центр «Академия», 2013.–320с.

 
3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы)

2. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного
питания». 2011.  [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru /arti-
cles/55682, свободный

3. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим 
доступа:  http://www.ohranatruda.ru

4. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому регулированию и 
метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://  www.gost.ru

3.2.3. Дополнительные источники:

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. 
проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 
160с.
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 
оценки

Знание:
-законы и иные нормативные пра-
вовые  акты,  содержащие  государ-
ственные нормативные требования
охраны труда,  распространяющие-
ся на деятельность организации;
-обязанности работников в области
охраны труда; 
-фактические  или  потенциальные
последствия  собственной  деятель-
ности (или бездействия) и их влия-
ние на уровень безопасности труда;
-возможные последствия несоблю-
дения  технологических  процессов
и  производственных  инструкций
подчиненными  работниками  (пер-
соналом);
-порядок  и  периодичность
инструктажей  по  охране  труда  и
технике безопасности;
-порядок  хранения  и  использова-
ния средств коллективной и инди-
видуальной защиты

Полнота ответов, точ-
ность формулировок, не 
менее 75% правильных 
ответов.
Не менее 75% правиль-
ных ответов.
Актуальность темы, 
адекватность результатов 
поставленным целям, 
полнота ответов, точ-
ность формулировок, 
адекватность применения
профессиональной 
терминологии

Текущий контроль
при провдении:
-письменного/устного 
опроса;
-тестирования;
-оценки результатов 
внеаудиторной (само-
стоятельной) работы 
(докладов, рефератов, 
теоретической части 
проектов, учебных ис-
следований и т.д.)
Промежуточная ат-
тестация
в форме дифференциро-
ванного зачета/ экзаме-
на по МДК в виде: 
-письменных/ устных 
ответов, 
-тестирования.
Итоговый контроль

Умения:     
-выявлять  опасные  и  вредные
производственные   факторы и со-
ответствующие  им  риски,  связан-
ные с прошлыми, настоящими или
планируемыми видами профессио-
нальной деятельности;
-использовать  средства  коллектив-
ной  и  индивидуальной  защиты  в
соответствии с характером выпол-
няемой  профессиональной  дея-
тельности; 
-участвовать в аттестации рабочих
мест по условиям труда, в т. ч. оце-
нивать  условия  труда  и  уровень
травмобезопасности;
-проводить  вводный  инструктаж
помощника  повара  (кондитера),
инструктировать  их  по  вопросам
техники  безопасности  на  рабочем
месте с учетом специфики выпол-
няемых работ; 
-вырабатывать  и  контролировать
навыки, необходимые для достиже-

Правильность, полнота 
выполнения заданий, точ-
ность формулировок, 
точность расчетов, соот-
ветствие требованиям
-Адекватность, оптималь-
ность выбора способов 
действий, методов, тех-
ник, последовательно-
стей действий и т.д. 
-Точность оценки
-Соответствие требовани-
ям инструкций, регламен-
тов 
-Рациональность дей-
ствий  и т.д.

Текущий контроль:
- защита отчетов по 
практическим/ лабора-
торным занятиям;
- оценка заданий для 
внеаудиторной (само-
стоятельной)  работы:
презентаций, …..
- экспертная оценка де-
монстрируемых умений,
выполняемых действий 
в процессе практиче-
ских/лабораторных за-
нятий
Промежуточная ат-
тестация:
- экспертная оценка вы-
полнения практических 
заданий на зачете/экза-
мене 

1



ния требуемого уровня безопасно-
сти труда

Приложение  II. 7
к ПООП по профессии

 43.01.09 Повар, кондитер
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ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 
ДИСЦИПЛИНЫ

1.1.  Место  дисциплины  в  структуре  основной  профессиональной  образо -
вательной  программы:  дисциплина  входит  в  общепрофессиональный  учебный
цикл, имеет межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области
профессиональной терминологии на иностранном языке.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

Код ПК, ОК Умения Знания
ПК 1.1-1.4, 
ПК 2.1-2.8, 
ПК 3.1-3.6, 
ПК 4.1-4.5, 
ПК 5.1-5.5

Общие умения
использовать языковые средства
для  общения  (устного  и
письменного)  на  иностранном
языке  на  профессиональные  и
повседневные темы;
владеть  техникой  перевода  (со
словарем)  профессионально-
ориентированных      текстов;

самостоятельно  совершенство-
вать устную и письменную речь,
пополнять  словарный  запас
лексикой  профессиональной
направленности, а также лекси-
ческими  единицами,  необхо-
димыми  для  разговорно-
бытового  общения;

Диалогическая речь

участвовать  в  дискуссии/беседе
на знакомую тему;
осуществлять запрос и обобще-
ние информации;
обращаться за разъяснениями;
выражать  свое  отношение
(согласие, несогласие, оценку)
к высказыванию   собеседника,
свое  мнение  по  обсуждаемой
теме;
вступать  в  общение  (порожде-
ние  инициативных  реплик  для
начала  разговора,  при переходе
к новым темам);
поддерживать  общение  или пе-
реходить  к  новой  теме  (по-
рождение реактивных реплик –
ответы на вопросы собеседника,
а  также  комментарии,  замеча-
ния, выражение отношения); 
завершать общение; 

Монологическая речь

профессиональную терминологию сферы ин-
дустрии  питания,  социально-культурные  и
ситуационно  обусловленные  правила  обще-
ния на иностранном языке;
лексический и грамматический минимум, не-
обходимый для чтения и перевода (со слова-
рем) иностранных текстов профессиональной
направленности;
простые  предложения,  распространенные  за
счет однородных членов предложения и/или
второстепенных членов предложения; 
предложения  утвердительные,  вопроситель-
ные,  отрицательные,  побудительные  и  по-
рядок  слов  в  них;  безличные  предложения;
сложносочиненные  предложения:  бессоюз-
ные и с союзами and, but;
имя существительное: его основные функции
в  предложении;  имена  существительные  во
множественном числе, образованные по пра-
вилу, а также исключения.
артикль: определенный, неопределенный, ну-
левой. Основные случаи употребления опре-
деленного  и  неопределенного  артикля.
Употребление существительных без артикля.
имена  прилагательные  в  положительной,
сравнительной  и  превосходной  степенях,
образованные по правилу,  а также исключе-
ния.
наречия  в  сравнительной  и  превосходной
степенях.  Неопределенные  наречия,  произ-
водные от some, any, every.
Количественные местоимения much,  many,
few, a few, little, a little.
глагол, понятие глагола-связки.Образование и
употребление глаголов в Present, Past, Future
Simple/Indefinite,  Present,Past,Future  Continu-
ous/Progressive, Present ,Past,Future Perfect;
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делать  сообщения,  содержащие
наиболее  важную  информацию
по теме, проблеме;
кратко  передавать  содержание
полученной информации;
в  содержательном  плане
совершенствовать  смысловую
завершенность,  логичность,  це-
лостность,  выразительность  и
уместность.

Письменная речь
небольшой рассказ (эссе);
заполнение анкет, бланков;
написание  тезисов,  конспекта
сообщения,  в  том  числе  на
основе работы с текстом.

Аудирование
понимать:
основное  содержание  текстов
монологического  и  диалогиче-
ского  характера  в  рамках
изучаемых тем;
высказывания  собеседника  в
наиболее  распространенных
стандартных  ситуациях  повсе-
дневного общения.
отделять  главную  информацию
от второстепенной;
выявлять  наиболее  значимые
факты;
определять  свое  отношение  к
ним,  извлекать  из  аудиоматери-
алов  необходимую или  интере-
сующую информацию.

Чтение
извлекать необходимую, интере-
сующую информацию;
отделять  главную  информацию
от второстепенной;
использовать  приобретенные
знания и умения в практической
деятельности  и  повседневной
жизни.

ОК 01 Распознавать задачу и/или про-
блему в профессиональном 
и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или 
проблему и выделять её состав-
ные части.
Правильно выявлять и эффек-
тивно искать информацию, не-
обходимую для решения задачи 
и/или проблемы.

Актуальный профессиональный и социаль-
ный контекст, в котором приходится работать 
и жить.
Основные источники информации и ресурсы 
для решения задач и проблем в профессио-
нальном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в профессио-
нальной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной и смеж-
ных сферах.
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Составить план действия. 
Определять необходимые ресур-
сы.
Владеть актуальными методами 
работы в профессиональной и 
смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и послед-
ствия своих действий (самостоя-
тельно или с помощью настав-
ника).

Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов решения задач 
профессиональной деятельности

ОК 02 Определять задачи поиска 
информации
Определять необходимые источ-
ники информации
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую 
информацию
Выделять наиболее значимое в 
перечне информации
Оценивать практическую зна-
чимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска

Номенклатура информационных источников 
применяемых в профессиональной деятель-
ности
Приемы структурирования информации
Формат оформления результатов поиска 
информации

ОК 03 Определять актуальность 
нормативно-правовой докумен-
тации в профессиональной дея-
тельности
Выстраивать траектории про-
фессионального и личностного 
развития

Содержание актуальной нормативно-пра-
вовой документации
Современная научная и профессиональная 
терминология
Возможные траектории профессионального 
развития  и самообразования

ОК 04 Организовывать работу коллек-
тива и команды
Взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами.  

Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

ОК 05 Излагать свои мысли на 
государственном языке
Оформлять документы

Особенности социального и культурного кон-
текста
Правила оформления документов.

ОК 09 Применять средства информаци-
онных технологий для решения 
профессиональных задач
Использовать современное 
программное обеспечение

Современные средства и устройства 
информатизации
Порядок их применения и программное обес-
печение в профессиональ-ной деятельности

ОК 10 Понимать  общий  смысл  четко
произнесенных  высказываний
на известные темы (профессио-
нальные и бытовые), 
понимать  тексты  на  базовые
профессиональные темы
участвовать  в  диалогах  на
знакомые  общие  и  профессио-
нальные темы
строить  простые  высказывания
о себе и о своей профессиональ-
ной деятельности

правила  построения  простых  и  сложных
предложений на профессиональные темы
основные  общеупотребительные  глаголы
(бытовая и профессиональная лексика)
лексический минимум, относящийся к описа-
нию предметов, средств и процессов профес-
сиональной деятельности
особенности произношения
правила  чтения  текстов  профессиональной
направленности
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кратко  обосновывать  и  объяс-
нить свои действия (текущие и
планируемые)
писать  простые  связные  со-
общения  на  знакомые  или  ин-
тересующие  профессиональные
темы

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

Вид учебной работы
Объем 
в часах

Объем образовательной программы 36

практические занятия 34

самостоятельная работа

Промежуточная аттестация 2
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование
разделов и тем

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обу-
чающихся

Объем в
часах

Осваиваемые
элементы 
компе-
тенций

1 2 3
Тема 1. 
Продукты пита-

ния и способы
кулинарной 
обработки

Содержание учебного материала 
Освоение лексического материала по теме:  Продукты питания   и способы кулинарной

обработки ).
Грамматический материал: 
Местоимения(личные,притяжательные,возвратные).Объектный падеж
неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every.
-  простые  нераспространенные  предложения  с  глагольным,  составным  именным  и

составным глагольным сказуемым (с инфинитивом); 
-  простые  предложения,  распространенные  за  счет  однородных членов  предложения

и/или второстепенных членов предложения; 
- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и по-

рядок слов в них; 
- безличные предложения;
- понятие глагола-связки.

10 ОК 1-5,9,10

Самостоятельная работа обучающихся
составление  кроссвордов  по  теме  «Продукты  питания».

 (выполнение заданий на закрепление изученного): освоение лексического материала
по теме 1, чтение, перевод текстов, выполнение грамматических упражнений

Тема 2. 
Типы предприя-

тий обще-
ственного пи-
тания и работа
персонала 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-5,9,10
Освоение лексического материала по теме: «Типы предприятий общественного питания,

персонал»
Грамматический материал: 
- имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные 

во множественном числе, образованные по правилу, а также исключения.

Самостоятельная работа обучающихся 
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Написать  сочинение  на  тему  «Работа  кухни» (выполнение  заданий  на  закрепление
изученного): освоение лексического материала по теме 1, чтение, перевод текстов,
выполнение грамматических упражнений

Тема 3.
Составление 

меню.  Назва-
ния  блюд

Содержание учебного материала 4 ОК 1-5,9,10
Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура

меню» 
Грамматический материал: Артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основ-

ные случаи употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление
существительных без артикля. 

Самостоятельная работа обучающихся
Составить меню ресторана, кафе.

Тема 4.
Кухня.Производ-

ственные 
помещения и 
оборудование

Содержание учебного материала 2 ОК 1-5,9,10
Освоение лексического материала по темам: «Кухонное оборудование. Производствен-

ные помещения»
 Грамматический материал:
Имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключения.
Тема 5.
Кухонная,серви-

ровочная и 
барная посуда

Содержание учебного материала 2 ОК 1-5,9,10
Освоение лексического материала по теме « Кухонная, сервировочная и барная посуда»
Грамматический материал :Образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite. 
Самостоятельная работа обучающихся
 (выполнение заданий на закрепление изученного)по темам № 4 и № 5: освоение лекси-

ческого материала по темам, чтение, перевод текстов, выполнение грамматических
упражнений                                                                      

Тема 6.
Обслуживание 

посетителей в 
ресторане

Содержание учебного материала 4 ОК 1-5,9,10

 Освоение лексико-грамматического материала диалогов по теме Обслуживание посети-
телей. 

Грамматический материал: Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a
little.
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Самостоятельная работа обучающихся
Составить диалоги по темам:«Заказ столика», 
«Решение конфликтов»

Тема 7.
Система закупок 

и хранения 
продуктов

Содержание учебного материала 2 ОК 1-5,9,10
Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов» Г
Грамматический материал по теме:   Времена группы Continuous

Тема 8.
Организация ра-

боты официан-
та и бармена 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-5,9,10
Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и бармена

»
Грамматический материал:  Неопределенные наречия, производные от some, any, every. 
Самостоятельная работа  обучающихся(выполнение заданий на закрепление изучен-

ного)по темам № 7 и № 8: освоение лексического материала по темам, чтение, пере-
вод текстов, выполнение грамматических упражнений.   

Составить диалоги на тему « обслуживание в баре»
Тема 9.
Кухни народов 

мира и 
рецепты при-
готовления 
блюд

Содержание учебного материала 6 ОК 1-5,9,10

Освоение лексического материала по теме « Кухни разных стран»
Грамматический материал:Совершенные времена глагола:Present,Past,Future Perfect.
Самостоятельная работа обучающихся
Подготовить презентации по национальным кухням
(выполнение заданий на закрепление изученного): освоение лексического материала по 

теме 9 чтение, перевод текстов                                                                      
Всего 36
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для  реализации  программы  учебной  дисциплины   должны  быть
предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Иностранного языка»,
оснащенный  оборудованием:  доской  учебной,  рабочим  местом  преподавателя,
столами,  стульями  (по  числу  обучающихся),  шкафами  для  хранения  муляжей
(инвентаря),  раздаточного  дидактического  материала  и  др.;  техническими
средствами  компьютером,  средствами  аудиовизуализации,  мультимедийным
проектором;  наглядными  пособиями  (натуральными  образцами  продуктов,
муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы
Для  реализации  программы  библиотечный  фонд  образовательной

организации  должен  иметь   печатные  и/или  электронные  образовательные  и
информационные ресурсы,  рекомендуемых для использования в образовательном
процессе 

3.2.3. Печатные издания

1. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания
= English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. Проф. учеб. Заведений /
Н.И.Щербакова , Н.С. Звенигородская -5-е изд., стер.- М.: Академия, 2012.-320с./



4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИС-
ЦИПЛИНЫ

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оцен-
ки

Знать:
профессиональную  термино-
логию сферы индустрии питания,
социально-культурные и ситуаци-
онно  обусловленные  правила
общения на иностранном языке;
лексический  и  грамматический
минимум,  необходимый  для  чте-
ния и перевода (со словарем) ино-
странных текстов профессиональ-
ной направленности;
простые  предложения,  распро-
страненные  за  счет  однородных
членов предложения и/или второ-
степенных членов предложения; 
предложения  утвердительные,
вопросительные,  отрицательные,
побудительные  и  порядок  слов  в
них;  безличные  предложения;
сложносочиненные  предложения:
бессоюзные и с союзами and, but; 
имя существительное:  его основ-
ные функции в предложении; име-
на  существительные  во  множе-
ственном числе, образованные по
правилу, а также исключения.
артикль: определенный, неопреде-
ленный,  нулевой.  Основные  слу-
чаи  употребления  определенного
и  неопределенного  артикля.
Употребление  существительных
без артикля.
имена прилагательные в  положи-
тельной, сравнительной и превос-
ходной степенях, образованные по
правилу, а также исключения.
наречия  в  сравнительной  и  пре-
восходной  степенях.  Неопреде-
ленные  наречия,  производные  от
some, any, every.
глагол,  понятие глагола-связки.
Образование и употребление
глаголов в Present,  Past,  Future
Simple/Indefinite,  Present,Past,Fu-
ture  Continuous/Progressive,
Present ,Past,Future Perfect.

Адекватное использование 
профессиональной термино-
логии на иностранном языке
Владение лексическим и 
грамматическим минимумом
Правильное построение про-
стых предложений, диалогов
в утвердительной и вопроси-
тельной форме

Текущий контроль
при провдении:
-письменного/устного 
опроса;

-тестирования;
- диктантов;

-оценки результатов вне-
аудиторной (самостоя-
тельной) работы (эссе, 
сообщений, диалогов, 
тематических презента-
ций и т.д.)

Промежуточная ат-
тестация
в форме дифференциро-
ванного зачета/ экзамена
в виде: 
-письменных/ устных 
ответов, выполнении за-
даний в виде деловой 
игры (диалоги, составле-
ние описаний блюд для 
меню, монологическая 
речь при презентации 
блюд и т.д.)

Общие умения
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использовать  языковые  средства
для общения (устного и письмен-
ного)  на  иностранном  языке  на
профессиональные  и  повседнев-
ные темы;
владеть  техникой  перевода  (со
словарем)  профессионально-
ориентированных      текстов;

самостоятельно совершенствовать
устную  и  письменную  речь,  по-
полнять  словарный  запас  лекси-
кой профессиональной направлен-
ности, а также лексическими еди-
ницами,  необходимыми  для
разговорно-бытового  общения;

Диалогическая речь
        участвовать в дискуссии/бе-
седе на знакомую тему;
         осуществлять запрос и 
обобщение информации;
          обращаться за разъяснени-
ями;
        выражать свое отношение 
(согласие, несогласие, оценку)
к высказыванию   собеседника, 
свое мнение по обсуждаемой 
теме;
     вступать в общение (порожде-
ние инициативных реплик для 
начала разговора, при переходе к 
новым темам);
   поддерживать общение или пе-
реходить к новой теме (порожде-
ние реактивных реплик – ответы 
на вопросы собеседника, а также 
комментарии, замечания, выраже-
ние отношения); 
    завершать общение;

Монологическая речь
делать  сообщения,  содержащие
наиболее важную информацию по
теме, проблеме;
кратко передавать содержание по-
лученной информации;
в  содержательном  плане
совершенствовать  смысловую  за-
вершенность, логичность, целост-
ность,  выразительность  и  умест-
ность.

Письменная речь
небольшой рассказ (эссе);

Адекватное использование 
профессиональной термино-
логии на иностранном язы-
ке, лексического и граммати-
ческого минимума
при ведении диалогов, 
составлении небольших эссе
на профессиональные темы, 
описаний блюд
Правильное построение про-
стых предложений при ис-
пользовании письменной и 
устной речи, ведении  
диалогов (в утвердительной 
и вопросительной форме)

Логичное  построение
диалогического  общения  в
соответствии  с  коммуника-
тивной  задачей;  демонстра-
ция  умения  речевого  взаи-
модействия  с  партнёром:
способность  начать,  под-
держать  и  закончить
разговор.
-Соответствие  лексических
единиц  и  грамматических
структур   поставленной
коммуникативной задаче.
-Незначительное  количество
ошибок или их практическое
отсутствие.  Понятная  речь:
практически  все  звуки
произносятся правильно, со-
блюдается  правильная  инто-
нация.
-Объём высказывания не ме-
нее 5-6 реплик с каждой сто-
роны.  

 Логичное построение моно-
логического высказывания в
соответствии  с  коммуника-
тивной  задачей,  сформули-
рованной в задании.
Уместное  использование
лексических  единиц  и
грамматических структур.
-Незначительное  количество
ошибок или их практическое
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заполнение анкет, бланков;
написание тезисов,  конспекта  со-
общения,  в  том  числе  на  основе
работы с текстом.

Аудирование
понимать:
основное  содержание  текстов
монологического  и  диалогиче-
ского  характера  в  рамках
изучаемых тем;
высказывания собеседника в наи-
более  распространенных
стандартных  ситуациях  повсе-
дневного общения.
отделять главную информацию от
второстепенной;
выявлять наиболее значимые фак-
ты;
определять свое отношение к ним,
извлекать из аудиоматериалов не-
обходимую  или  интересующую
информацию.

Чтение
извлекать  необходимую,  интере-
сующую информацию;
отделять главную информацию от
второстепенной;
использовать  приобретенные зна-
ния и умения в практической дея-
тельности и повседневной жизни.

отсутствие.  Понятная  речь:
практически  все  звуки
произносятся правильно, со-
блюдается  правильная  инто-
нация.
Объём высказывания  не  ме-
нее 7-8 фраз

Сформированность умений :
отделять главную информа-
цию от второстепенной;  
выявлять наиболее значимые
факты;  определять своё от-
ношение к ним, извлекать из
аудиотекста 
необходимую/интересу-
ющую информацию.

-Умение извлекать основ-
ную, полную и необходимую
информацию из текста.

- Умение читать и понимать 
тексты профессиональной 
направленности
-Умение понять логические 
связи слов в предложении, 
причинно-следственные свя-
зи предложений, понимать 
значение слов (из контекста, 
по словообразовательным 
элементам и т.п.)
- Умение выявлять логиче-
ские связи между частями 
текста.
- Умение отличать ложную 
информацию от той, которой
нет в тексте.
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