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1. Общие положения 

 

1.1. Программа подготовки квалифицированных рабочих или 

служащих (ППКРС) профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» является 

системой учебно-методических документов, сформированной на основе 

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по данной профессии. 

ППКРС регламентирует цели, ожидаемые результаты, содержание, условия 

и технологии реализации образовательного процесса, оценку качества 

подготовки выпускника по данной профессии и включает в себя: учебный план, 

рабочие программы учебных курсов, предметов, дисциплин (модулей) и другие 

материалы, обеспечивающие качество подготовки обучающихся, а также 

программы учебной и производственной практики, календарный учебный 

график и методические материалы, обеспечивающие реализацию 

соответствующей образовательной технологии. 

 

1.2. Нормативные документы для разработки ППКРС профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер»  

Нормативную правовую базу разработки ППКРС составляют: 

­ -273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации» от 29 декабря 2012 г. 

ст.68; 

­ ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки РФ №1569 от 9 декабря 

2016г.; 

­ -Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

25.06.2014 г. №632 «Об установления соответствия профессий и 

специальностей среднего профессионального образования, перечни 

которых утверждены приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 29.10.2013 г.№1199 (с изменениями и 

дополнениями); 

­ Письмо Минобрнауки России от 17.03.2015 г. №06-259 «О направлении 

доработанных рекомендаций по организации получения среднего общего 

образования в пределах освоения образовательных программ среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования с 

­ Учетом требований ФГОС и получаемой профессии или специальности 

СПО»; 

­ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

14.06.2013 г. №464 п.23 «Об утверждении Порядка организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования»; 

­ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

17.05.2012 г. №413 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего образования» (ред. от 

31.12.2015 г.); 

­ Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

16.08.2013 г. №968 «Об утверждении Порядка проведения 
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государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования»; 

­ Приказ Министерства образования и науки РФ (Минобрнауки России) от 

18.04 2013 г. №291 «Об утверждении Положения о практике 

обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования 

(ред. от 18.08.2016 г.) 

­ Методические рекомендации по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных 

программ с учетом существующих профессиональных стандартов, 

утвержденные Министерством образования и науки РФ от 22.01.2015 г. 

№ДЛ – 1/05вн; 

­ Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н; 

­ Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597; 

­ Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н. 

­ Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

­ Устав ГАОУ АО ВО «АГАСУ»; 

­ Положение об организации и осуществлении в ГАОУ АО ВО «АГАСУ» 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом ГАОУ АО ВО 

«АГАСУ» № 01-88 от 31.01.2014 г. 

­ Примерная основная профессиональная образовательная программа.  

 

1.3. Общая характеристика ППКРС 

1.3.1. Цель (миссия) ППКРС профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

ППКРС имеет своей целью развитие у обучающихся личностных качеств, 

а также формирование общих и профессиональных компетенций в соответствие 

с требованиями ФГОС СПО по данной профессии. 

Выпускник должен быть готов к профессиональной деятельности по 

организации и проведению работ по приготовлению и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента; приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента; приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

 

1.3.2. Срок освоения ППКРС профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

 Сроки получения СПО по ППКРС в очной форме обучения и 
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присваиваемая квалификация приводятся в таблице 1.  

 

Таблица 1 

Уровень образования, 

необходимый для приема 

на обучение по ППКРС 

Наименование 

квалификации базовой 

подготовки 

Срок получения СПО по 

ППКРС базовой 

подготовки в очной форме 

обучения 

основное общее 

образование 
Повар-кондитер 

3 года 10 месяцев  

 

1.3.3. Трудоемкость ППКРС профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 
 

Структура образовательной программы Объем образовательной 

программы в 

академических часах 

Общепрофессиональный цикл не менее 324 

Профессиональный цикл не менее 1980 

Государственная итоговая аттестация:  

на базе основного общего образования 72 

общий объем образовательной программы: 

на базе основного общего образования, 

включая получение среднего общего 

образования в соответствии с требованиями 

федерального государственного 

образовательного стандарта среднего общего 

образования 

5724 

 

Трудоемкость освоения ППКРС на базе основного общего образования 

составляет 2952 часов за весь период обучения в соответствии с ФГОС СПО по 

данному направлению и включает все виды аудиторной и самостоятельной 

работы студента, практики и время, отводимое на контроль качества освоения 

студентом ППКРС. Вариативная часть циклов ППКРС составляет не менее 20%. 

 

1.4. Требования к абитуриенту 
Абитуриент при поступлении должен иметь документ государственного 

образца: 

­ аттестат об основном общем образовании.  

При зачислении на профессию 43.01.09 «Повар, кондитер» учитываются 

результаты освоения поступающими образовательной программы основного 

общего образования, указанные в представленных поступающими документах 
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об образовании. 

На образовательные программы среднего профессионального образования 

зачисляются: 

лица, имеющие более высокий средний балл аттестата об основном общем 

образовании; 

при равном значения среднего балла аттестата: лица, имеющие более 

высокий балл по профильным общеобразовательным дисциплинам –  химия, 

биология; 

при равном значения баллов по профильным общеобразовательным 

дисциплинам –  химия, биология: лица, имеющие более высокий балл по 

базовым дисциплинам –  математика, русский язык. 

 

2. Характеристика профессиональной деятельности выпускника ППКРС 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

2.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 
Сервис, оказание услуг населению (торговля, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). Приготовление 

широкого ассортимента простых и основных блюд и основных хлебобулочных 

и кондитерских мучных изделий с учетом потребностей различных категорий 

потребителей. 

2.2. Объекты профессиональной деятельности выпускника: 
- основное и дополнительное сырье для приготовления кулинарных блюд, 

хлебобулочных и кондитерских мучных изделий; 

- технологическое оборудование пищевого и кондитерского производства; 

- посуда и инвентарь; 

- процессы и операции приготовления продукции питания. 

2.3. Виды профессиональной деятельности выпускника: 
- приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента; 

- приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

3. Требования к результатам освоения ППКРС 

Повар, кондитер должен обладать общими компетенциям, 

включающими в себя способность: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

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

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Повар, кондитер должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 

1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента: 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

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

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента: 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента: 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 
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ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента: 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

4. Документы, регламентирующие содержание и организацию  

образовательного процесса при реализации ППКРС профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» 
 

4.1.  График учебного процесса  

В графике учебного процесса указывается последовательность реализации 

ППКРС 43.01.09 «Повар, кондитер» по годам, включая теоретическое обучение, 

практики, промежуточные и итоговую аттестации, каникулы.  

График учебного процесса ППКРС по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер» дан в Приложении. 

4.2. Учебный план профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

Учебный план определяет такие качественные и количественные 

характеристики ППКРС  43.01.09 «Повар, кондитер» как:  

­ объемные параметры учебной нагрузки в целом, по годам обучения и по 

семестрам;  

­ перечень учебных дисциплин, профессиональных модулей и их 

составных элементов (междисциплинарных курсов, учебной и 

производственной практик);  

­ последовательность изучения учебных дисциплин и профессиональных 

модулей;  

­ виды учебных занятий;  
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­ распределение различных форм промежуточной аттестации по годам 

обучения и по семестрам;  

­ распределение по семестрам и объемные показатели подготовки и 

проведения государственной (итоговой) аттестации.  

Максимальный объем учебной нагрузки обучающихся составляет 54 

академических часа в неделю, включая все виды аудиторной и внеаудиторной 

учебной работы. 

Максимальный объем обязательной аудиторной учебной нагрузки 

обучающихся при очной форме обучения составляет 36 академических часов в 

неделю. 

Обязательная аудиторная нагрузка студентов предполагает лекции, 

практические занятия, включая семинары. Соотношение часов между 

аудиторной и внеаудиторной (самостоятельной) работой студентов составляет в 

целом по образовательной программе 50:50. Самостоятельная работа 

организуется в форме подготовки рефератов, самостоятельного изучения 

отдельных дидактических единиц и т.п. 

 

Структура ППКРС по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» в 

соответствии с ФГОС СПО предусматривает изучение следующих  

учебных циклов: 

- общеобразовательного;  

- профессионального.  

 

и  разделов: 

- учебная практика (УП);  

- производственная практика (по профилю специальности)(ПП);  

- промежуточная аттестация (ПА);  

- Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного 

экзамена.  

 

Обязательная часть основной профессиональной образовательной 

программы по циклам составляет 80% от общего объема времени, отведенного 

на их освоение. Вариативная часть (20%) дает возможность расширения и (или) 

углубления подготовки, определяемой содержанием обязательной части, 

получения дополнительных компетенций, умений и знаний, необходимых для 

обеспечения конкурентоспособности выпускника в соответствии с запросами 

регионального рынка труда и возможностями продолжения образования. 

Дисциплины вариативной части определены образовательным учреждением в 

соответствии с потребностями работодателей. 

Общеобразовательный цикл состоит из дисциплин: русский язык, 

литература, иностранный язык, история, обществознание (включая экономику и 

право), математика, физическая культура, основы безопасности 

жизнедеятельности, физика, география, экология, астрономия, информатика, 

химия, биология, деловое общение, эффективное поведение на рынке труда, 
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основы здорового питания. 

Профессиональный цикл состоит из общепрофессиональных дисциплин и 

профессиональных модулей в соответствии с основными видами деятельности. 

В состав профессионального модуля входит один или несколько 

междисциплинарных курсов. При освоении обучающимися профессиональных 

модулей проводятся учебная практика и производственная практика (по 

профилю специальности). 

Учебный план профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» приведен в 

Приложении. 

 

4.3 Аннотация рабочих программ учебных дисциплин (модулей) 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

ОУД. 01 «Русский язык» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы  «Русский  язык  и  литература.  Русский  язык»  

направлено на достижение следующих  целей: 

 совершенствование общеучебных умений и навыков обучаемых: 

языковых, речемыслительных, орфографических, пунктуационных, 

стилистических; 

 формирование функциональной грамотности и всех видов компетенций 

(языковой, лингвистической (языковедческой), коммуникативной, 

культуроведческой); 

 совершенствование умений обучающихся осмысливать закономерности 

языка, правильно, стилистически верно использовать языковые единицы 

в устной и письменной речи в разных речевых ситуациях; 

 дальнейшее развитие и совершенствование способности и готовности к 

речевому взаимодействию и социальной адаптации; готовности к 

трудовой деятельности, осознанному выбору профессии; навыков 

самоорганизации и саморазвития; информационных умений и навыков. 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. 

Русский язык» обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

 личностных: 

 воспитание уважения к русскому (родному) языку, который сохраняет 

и отражает культурные и нравственные ценности, накопленные 
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народом на протяжении веков, осознание связи языка и истории, 

культуры русского и других народов; 

 понимание роли родного языка как основы успешной социализации 

личности; 

 осознание эстетической ценности, потребности сохранить чистоту 

русского языка как явления национальной культуры; 

 формирование мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития науки и общественной практики, основанного на 

диалоге культур, а также различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном мире; 

 способность к речевому самоконтролю; оцениванию устных и 

письменных высказываний с точки зрения языкового оформления, 

эффективности достижения поставленных коммуникативных задач; 

 готовность и способность к самостоятельной, творческой и 

ответственной деятельности; 

 способность к самооценке на основе наблюдения за собственной речью, 

потребность речевого самосовершенствования; 

 

 метапредметных: 
 владение всеми видами речевой деятельности: аудированием, чтением 

(пониманием), говорением, письмом; 

 владение языковыми средствами — умение ясно, логично и точно 

излагать свою точку зрения, использовать адекватные языковые 

средства; использование приобретенных знаний и умений для анализа 

языковых явлений на межпредметном уровне; 

 применение навыков сотрудничества со сверстниками, детьми 

младшего возраста, взрослыми в процессе речевого общения, 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности; 

 овладение нормами речевого поведения в различных ситуациях 

межличностного и межкультурного общения; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

 умение извлекать необходимую информацию из различных источников: 

учебно-научных текстов, справочной литературы, средств массовой 

информации, информационных и коммуникационных технологий для 

решения когнитивных, коммуникативных и организационных задач в 

процессе изучения русского языка; 

 

 предметных: 
 сформированность понятий о нормах русского литературного языка и 

при менение знаний о них в речевой практике; 

 сформированность умений создавать устные и письменные 

монологические и диалогические высказывания различных типов и 
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жанров в учебно-научной (на материале изучаемых учебных 

дисциплин), социально-культурной и деловой сферах общения; 

 владение навыками самоанализа и самооценки на основе наблюдений за 

собственной речью; 

 владение умением анализировать текст с точки зрения наличия в нем 

явной и скрытой, основной и второстепенной информации; 

 владение умением представлять тексты в виде тезисов, конспектов, 

аннотаций, рефератов, сочинений различных жанров; 

 сформированность представлений об изобразительно-выразительных 

возможностях русского языка; 

 сформированность умений учитывать исторический, историко-

культурный контекст и контекст творчества писателя в процессе 

анализа текста; 

 способность выявлять в художественных текстах образы, темы и 

проблемы и выражать свое отношение к теме, проблеме текста в 

развернутых аргументированных устных и письменных высказываниях; 

 владение навыками анализа текста с учетом их стилистической и 

жанрово- родовой специфики; осознание художественной картины 

жизни, созданной в литературном произведении, в единстве 

эмоционального личностного восприятия и интеллектуального 

понимания; 

 сформированность представлений о системе стилей языка 

художественной литературы. 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Русский язык и литература. Русский язык» в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

максимальная  учебная  нагрузка  обучающихся  составляет: 

— 207 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 114 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа студентов — 57 часов, промежуточная аттестация 

(экзамен) – 36 часов. 

 

 

ОУД. 02 «Литература» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Русский язык и литература. 

Литература» направлено на достижение следующих целей: 

• воспитание духовно развитой личности, готовой к самопознанию и 

самосовершенствованию, способной к созидательной деятельности в 

современном мире; формирование гуманистического мировоззрения, 

национального самосознания, гражданской позиции, чувства патриотизма, 

любви и уважения к литературе и ценностям отечественной культуры; 

• развитие представлений о специфике литературы в ряду других искусств, 

культуры читательского восприятия художественного текста, понимания 
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авторской позиции, исторической и эстетической обусловленности 

литературного процесса; образного и аналитического мышления, 

эстетических и творческих способностей учащихся, читательских 

интересов, художественного вкуса; устной и письменной речи учащихся; 

• освоение текстов художественных произведений в единстве содержания и 

формы, основных историко-литературных сведений и теоретико-

литературных понятий; формирование общего представления об историко-

литературном процессе; 

• совершенствование умений анализа и интерпретации литературного 

произведения как художественного целого в его историко-литературной 

обусловленности с использованием теоретико-литературных знаний; 

написания сочинений различных типов; поиска, систематизации и 

использования необходимой информации, в том числе в сети Интернет. 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Русский язык и литература. 

Литература» обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

• личностных: 

− сформированность представлений о математике как универсальном языке 

науки, средстве моделирования явлений и процессов, идеях и методах 

математики; 

− понимание значимости математики для научно-технического прогресса, 

сформированность отношения к математике как к части общечеловеческой 

культуры через знакомство с историей развития математики, эволюцией 

математических идей; 

− развитие логического мышления, пространственного воображения, 

алгоритмической культуры, критичности мышления на уровне, 

необходимом для будущей профессиональной деятельности, для 

продолжения образования и самообразования; 

− овладение математическими знаниями и умениями, необходимыми в 

повседневной жизни, для освоения смежных естественно- научных 

дисциплин и дисциплин профессионального цикла, для получения 

образования в областях, не требующих углубленной математической 

подготовки; 

− готовность и способность к образованию, в том числе самообразованию, 

на протяжении всей жизни; сознательное отношение к непрерывному 

образованию как условию успешной профессиональной и общественной 

деятельности; 

− готовность и способность к самостоятельной творческой и ответственной 

деятельности; 

− готовность к коллективной работе, сотрудничеству со сверстниками в 

образовательной, общественно полезной, учебно-исследовательской, 

проектной и других видах деятельности; 

− отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в 

решении личных, общественных, государственных, общенациональных 

проблем; 
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• метапредметных: 

− умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

− умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе 

совместной деятельности, учитывать позиции других участников 

деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

− владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов решения практических 

задач, применению различных методов познания; 

− готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных источников; 

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

свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства; 

− владение навыками познавательной рефлексии как осознания 

совершаемых действий и мыслительных процессов, их результатов и 

оснований, границ своего знания и незнания, новых познавательных задач и 

средств для их достижения; 

− целеустремленность в поисках и принятии решений, сообразительность и 

интуиция, развитость пространственных представлений; способность 

воспринимать красоту и гармонию мира; 

• предметных: 

− сформированность представлений о математике как части мировой 

культуры и месте математики в современной цивилизации, способах 

описания явлений реального мира на математическом языке; 

− сформированность представлений о математических понятиях как 

важнейших математических моделях, позволяющих описывать и изучать 

разные процессы и явления; понимание возможности аксиоматического 

построения математических теорий; 

− владение методами доказательств и алгоритмов решения, умение их 

применять, проводить доказательные рассуждения в ходе решения задач; 

− владение стандартными приемами решения рациональных и 

иррациональных, показательных, степенных, тригонометрических 

уравнений и неравенств, их систем; использование готовых компьютерных 

программ, в том числе для поиска пути решения и иллюстрации решения 

уравнений и неравенств; 

− сформированность представлений об основных понятиях математического 

анализа и их свойствах, владение умением характеризовать поведение 

функций, использование полученных знаний для описания и анализа 

реальных зависимостей; 

− владение основными понятиями о плоских и пространственных 
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геометрических фигурах, их основных свойств; сформированность умения 

распознавать геометрические фигуры на чертежах, моделях и в реальном 

мире; применение изученных свойств геометрических фигур и формул для 

решения геометрических задач и задач с практическим содержанием; 

− сформированность представлений о процессах и явлениях, имеющих 

вероятностный характер, статистических закономерностях в реальном мире, 

основных понятиях элементарной теории вероятностей; умений находить и 

оценивать вероятности наступления событий в простейших практических 

ситуациях и основные характеристики случайных величин; 

− владение навыками использования готовых компьютерных программ при 

решении задач. 

 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 



17 
 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.5. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Математика» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 256 час, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 171 час; внеаудиторная самостоятельная 

работа студентов — 85 часов. 

 

ОУД. 03 «Иностранный язык» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы учебной дисциплины «Английский язык» 

направлено на достижение следующих целей: 

•  формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур; 

•  формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на  английском  языке  в  различных  формах  и  на  различные  

темы,  в  том  числе в  сфере  профессиональной  деятельности,  с  учетом  

приобретенного  словарного запаса, а также условий, мотивов и целей 

общения; 

•  формирование  и  развитие  всех  компонентов  коммуникативной  

компетенции: лингвистической,  социолингвистической,  дискурсивной,  

социокультурной, социальной, стратегической и предметной; 

•  воспитание  личности,  способной  и  желающей  участвовать  в  общении  

на  межкультурном уровне; 

•  воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

су-культурам. 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Иностранный язык» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

•  формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 
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культуры и национальных культур; 

•  формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на  английском  языке  в  различных  формах  и  на  различные  

темы,  в  том  числе в  сфере  профессиональной  деятельности,  с  учетом  

приобретенного  словарного запаса, а также условий, мотивов и целей 

общения; 

•  формирование  и  развитие  всех  компонентов  коммуникативной  

компетенции: лингвистической,  социолингвистической,  дискурсивной,  

социокультурной, социальной, стратегической и предметной; 

•  воспитание  личности,  способной  и  желающей  участвовать  в  общении  

на  межкультурном уровне; 

•  воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 
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ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Иностранный язык» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС) 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 257 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 171 час; внеаудиторная самостоятельная 

работа студентов — 86 часов. 

 

ОУД. 04 «Математика» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы «Математика» направлено на достижение 

следующих целей: 

• обеспечение сформированности представлений о социальных, культурных 

и исторических факторах становления математики; 

• обеспечение сформированности логического, алгоритмического и 

математического мышления; 

• обеспечение сформированности умений применять полученные знания при 

решении различных задач; 

• обеспечение сформированности представлений о математике как части 

общечеловеческой культуры, универсальном языке науки, позволяющем 

описывать и изучать реальные процессы и явления. 

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Математика» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

•  формирование представлений об английском языке как о языке 

международного общения и средстве приобщения к ценностям мировой 

культуры и национальных культур; 

•  формирование коммуникативной компетенции, позволяющей свободно 

общаться на  английском  языке  в  различных  формах  и  на  различные  

темы,  в  том  числе в  сфере  профессиональной  деятельности,  с  учетом  

приобретенного  словарного запаса, а также условий, мотивов и целей 
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общения; 

•  формирование  и  развитие  всех  компонентов  коммуникативной  

компетенции: лингвистической,  социолингвистической,  дискурсивной,  

социокультурной, социальной, стратегической и предметной; 

•  воспитание  личности,  способной  и  желающей  участвовать  в  общении  

на  межкультурном уровне; 

•  воспитание уважительного отношения к другим культурам и социальным 

субкультурам. 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 
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дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Математика» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 378 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 228 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа студентов — 114 часов, промежуточная аттестация 

(экзамен) – 36  часов. 

 

ОУД. 05 «История» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание  программы  «История»  направлено  на  достижение  

следующих целей: 

формирование у молодого поколения исторических ориентиров 

самоидентификации в современном мире, гражданской идентичности 

личности; 

формирование понимания истории как процесса эволюции общества, 

цивилизации и истории как науки; 

усвоение интегративной системы знаний об истории человечества при 

особом внимании к месту и роли России во всемирно-историческом 

процессе; 

развитие способности у обучающихся осмысливать важнейшие 

исторические события, процессы и явления; 

формирование у обучающихся системы базовых национальных ценностей 

на основе осмысления общественного развития, осознания уникальности 

каждой личности, раскрывающейся полностью только в обществе и через 

общество; 

воспитание обучающихся в духе патриотизма, уважения к истории своего 

Отечества как единого многонационального государства, построенного на 

основе равенства всех народов России. 

 

Освоение содержания учебной дисциплины ОУД.05 «История» 

обеспечивает достижение студентами  следующих результатов: 

личностных: 

- сформированность российской гражданской идентичности, патриотизма, 

уважения к своему народу, чувство ответственности перед Родиной, 
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гордости за свой край, свою Родину, прошлое и настоящее 

многонационального народа России, уважения к государственным символам 

(гербу, флагу, гимну); 

- становление гражданской позиции как активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством 

собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие гуманистические и демократические 

ценности; 

- готовность к служению Отечеству, его защите; 

 - сформированность мировоззрения, соответствующего современному       

уровню развития исторической науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также различных форм общественного 

сознания, осознание своего места в поликультурном мире; 

- сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности; 

- толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и сотрудничать для их достижения; 

метапредметных: 

- умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и корректи- 

ровать деятельность; использовать все возможные ресурсы для достижения 

поставленных целей и реализации планов деятельности; выбирать успешные 

стратегии в различных ситуациях; 

- умение продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других участников деятельности, 

эффективно разрешать конфликты; 

- владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, навыками разрешения проблем; способность и 

готовность к самостоятельному поиску методов решения практических 

задач, применению различных методов познания; 

-  готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в 

различных источниках исторической информации, критически ее оценивать 

и интерпретировать; 

- умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

- умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

предметных: 
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- сформированность представлений о современной исторической науке, ее 

специфике, методах исторического познания и роли в решении задач 

прогрессивного развития России в глобальном мире; 

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

представлениями об общем и особенном в мировом историческом процессе; 

- сформированность умений применять исторические знания в 

профессиональной и общественной деятельности, поликультурном 

общении; 

- владение навыками проектной деятельности и исторической 

реконструкции с привлечением различных источников; 

- сформированность умений вести диалог, обосновывать свою точку зрения 

в дискуссии по исторической тематике. 

 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 



24 
 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«История» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 257 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  —171 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа студентов — 86 часов.  

 

ОУД. 06 «Физическая культура» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы «Физическая культура» направлено на достижение 

следующих целей: 

 формирование физической культуры личности будущего профессионала, 

востребованного на современном рынке труда; 

 развитие физических качеств и способностей, совершенствование 

функциональных возможностей организма, укрепление индивидуального 

здоровья; 

 формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном 

отношении к собственному здоровью, в занятиях физкультурно-

оздоровительной и спортивно-оздоровительной деятельностью; 

 овладение технологиями современных оздоровительных систем 

физического воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий 

специально-прикладными физическими упражнениями и базовыми 

видами спорта; 

 овладение системой профессионально и жизненно значимых 

практических умений и навыков, обеспечивающих сохранение и 

укрепление физического и психического здоровья; 

 освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и 

значении в формировании здорового образа жизни и социальных 

ориентаций; 

 приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и 
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спортивной деятельности, овладение навыками творческого 

сотрудничества в коллективных формах занятий физическими 

упражнениями. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Физическая культура» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

 личностных: 

 готовность и способность обучающихся к саморазвитию и 

личностному самоопределению; 

 сформированность устойчивой мотивации к здоровому образу жизни и 

обучению, целенаправленному личностному совершенствованию 

двигательной активности с валеологической и профессиональной 

направленностью, неприятию вредных привычек: курения, 

употребления алкоголя, наркотиков; 

 потребность к самостоятельному использованию физической культуры 

как составляющей доминанты здоровья; 

 приобретение личного опыта творческого использования 

профессионально-оздоровительных средств и методов двигательной 

активности; 

 формирование личностных ценностно-смысловых ориентиров и 

установок, системы значимых социальных и межличностных 

отношений, личностных, регулятивных, познавательных, 

коммуникативных действий в процессе целенаправленной 

двигательной активности, способности их использования в социальной, 

в том числе профессиональной, практике; 

 готовность самостоятельно использовать в трудовых и жизненных 

ситуациях навыки профессиональной адаптивной физической 

культуры; 

 способность к построению индивидуальной образовательной 

траектории самостоятельного использования в трудовых и жизненных 

ситуациях навыков профессиональной адаптивной физической 

культуры; 

 способность использования системы значимых социальных и 

межличностных отношений, ценностно-смысловых установок, 

отражающих личностные и гражданские позиции, в спортивной, 

оздоровительной и физкультурной деятельности; 

 формирование навыков сотрудничества со сверстниками, умение 

продуктивно общаться и взаимодействовать в процессе физкультурно-

оздоровительной и спортивной деятельности, учитывать позиции 

других участников деятельности, эффективно разрешать конфликты; 

 принятие и реализация ценностей здорового и безопасного образа 

жизни, потребности в физическом самосовершенствовании, занятиях 

спортивно-оздоровительной деятельностью; 

 умение оказывать первую помощь при занятиях спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

 патриотизм, уважение к своему народу, чувство ответственности перед 

Родиной; 
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 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 метапредметных: 

 способность использовать межпредметные понятия и универсальные 

учебные действия (регулятивные, познавательные, коммуникативные) 

в познавательной, спортивной, физкультурной, оздоровительной и 

социальной практике; 

 готовность учебного сотрудничества с преподавателями и 

сверстниками с использованием специальных средств и методов 

двигательной активности; 

 освоение знаний, полученных в процессе теоретических, учебно-

методических и практических занятий, в области анатомии, 

физиологии, психологии (возрастной и спортивной), экологии, ОБЖ; 

 готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в 

различных источниках информации, критически оценивать и 

интерпретировать информацию по физической культуре, получаемую 

из различных источников; 

 формирование навыков участия в различных видах соревновательной 

деятельности, моделирующих профессиональную подготовку; 

 умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий (далее — ИКТ) в решении когнитивных, коммуникативных 

и организационных задач с соблюдением требований эргономики, 

техники безопасности, гигиены, норм информационной безопасности; 

 предметных: 

 умение использовать разнообразные формы и виды физкультурной 

деятельности для организации здорового образа жизни, активного 

отдыха и досуга; 

 владение современными технологиями укрепления и сохранения 

здоровья, поддержания работоспособности, профилактики 

предупреждения заболеваний, связанных с учебной и 

производственной деятельностью; 

 владение основными способами самоконтроля индивидуальных 

показателей здоровья, умственной и физической работоспособности, 

физического развития и физических качеств; 

 владение физическими упражнениями разной функциональной 

направленности, использование их в режиме учебной и 

производственной деятельности с целью профилактики переутомления 

и сохранения высокой работоспособности; 

 владение техническими приемами и двигательными действиями 

базовых видов спорта, активное применение их в игровой и 

соревновательной деятельности, готовность к выполнению нормативов 

Всероссийского физкультурно- спортивного комплекса «Готов к труду 

и обороне» (ГТО). 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.4. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Физическая культура» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного 

общего образования с получением среднего общего образования (ППКРС) 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 257 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 171 час; внеаудиторная самостоятельная 

работа студентов — 86 часов. 

 

ОУД. 07 «Основы безопасности жизнедеятельности» 
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1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы «Основы безопасности жизнедеятельности» 

направлено на достижение следующих целей: 

 повышение уровня защищенности жизненно важных интересов личности, 

общества и государства от внешних и внутренних угроз (жизненно 

важные интересы — совокупность потребностей, удовлетворение 

которых надежно обеспечивает существование и возможности 

прогрессивного развития личности, общества и государства); 

 снижение отрицательного влияния человеческого фактора на 

безопасность личности, общества и государства; 

 формирование антитеррористического поведения, отрицательного 

отношения к приему психоактивных веществ, в том числе наркотиков; 

 обеспечение профилактики асоциального поведения учащихся. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Основы безопасности 

жизнедеятельности» обеспечивает достижение следующих результатов: 

 личностных: 

 развитие личностных, в том числе духовных и физических, качеств, 

обеспечивающих защищенность жизненно важных интересов личности 

от внешних и внутренних угроз; 

 готовность к служению Отечеству, его защите; 

 формирование потребности соблюдать нормы здорового образа жизни, 

осознанно выполнять правила безопасности жизнедеятельности; 

 исключение из своей жизни вредных привычек (курения, пьянства и т. 

д.); 

 воспитание ответственного отношения к сохранению окружающей 

природной среды, личному здоровью, как к индивидуальной и 

общественной ценности; 

 освоение приемов действий в опасных и чрезвычайных ситуациях 

природного, техногенного и социального характера; 

 метапредметных: 

 овладение умениями формулировать личные понятия о безопасности; 

анализировать причины возникновения опасных и чрезвычайных 

ситуаций; обобщать и сравнивать последствия опасных и 

чрезвычайных ситуаций; выявлять причинно-следственные связи 

опасных ситуаций и их влияние на безопасность жизнедеятельности 

человека; 

 овладение навыками самостоятельно определять цели и задачи по 

безопасному поведению в повседневной жизни и в различных опасных 
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и чрезвычайных ситуациях, выбирать средства реализации 

поставленных целей, оценивать результаты своей деятельности в 

обеспечении личной безопасности; 

 формирование умения воспринимать и перерабатывать информацию, 

генерировать идеи, моделировать индивидуальные подходы к 

обеспечению личной безопасности в повседневной жизни и в 

чрезвычайных ситуациях; 

 приобретение опыта самостоятельного поиска, анализа и отбора 

информации в области безопасности жизнедеятельности с 

использованием различных источников и новых информационных 

технологий; 

 развитие умения выражать свои мысли и способности слушать 

собеседника, понимать его точку зрения, признавать право другого 

человека на иное мнение; 

 формирование умений взаимодействовать с окружающими, выполнять 

различные социальные роли во время и при ликвидации последствий 

чрезвычайных ситуаций; 

 формирование умения предвидеть возникновение опасных ситуаций по 

характерным признакам их появления, а также на основе анализа 

специальной информации, получаемой из различных источников; 

 развитие умения применять полученные теоретические знания на 

практике: принимать обоснованные решения и вырабатывать план 

действий в конкретной опасной ситуации с учетом реально 

складывающейся обстановки и индивидуальных возможностей; 

 формирование умения анализировать явления и события природного, 

техногенного и социального характера, выявлять причины их 

возникновения и возможные последствия, проектировать модели 

личного безопасного поведения; 

 развитие умения информировать о результатах своих наблюдений, 

участвовать в дискуссии, отстаивать свою точку зрения, находить 

компромиссное решение в различных ситуациях; 

 освоение знания устройства и принципов действия бытовых приборов 

и других технических средств, используемых в повседневной жизни; 

 приобретение опыта локализации возможных опасных ситуаций, 

связанных с нарушением работы технических средств и правил их 

эксплуатации; 

 формирование установки на здоровый образ жизни; 

 развитие необходимых физических качеств: выносливости, силы, 

ловкости, гибкости, скоростных качеств, достаточных для того, чтобы 

выдерживать необходимые умственные и физические нагрузки; 

 предметных: 

 сформированность представлений о культуре безопасности 

жизнедеятельности, в том числе о культуре экологической 

безопасности как жизненно важной социально-нравственной позиции 

личности, а также средстве, повышающем защищенность личности, 

общества и государства от внешних и внутренних угроз, включая 
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отрицательное влияние человеческого фактора; 

 получение знания основ государственной системы, российского 

законодательства, направленного на защиту населения от внешних и 

внутренних угроз; 

 сформированность представлений о необходимости отрицания 

экстремизма, терроризма, других действий противоправного характера, 

а также асоциального поведения; 

 сформированность представлений о здоровом образе жизни как о 

средстве обеспечения духовного, физического и социального 

благополучия личности; 

 освоение знания распространенных опасных и чрезвычайных ситуаций 

природного, техногенного и социального характера; 

 освоение знания факторов, пагубно влияющих на здоровье человека; 

 развитие знания основных мер защиты (в том числе в области 

гражданской обороны) и правил поведения в условиях опасных и 

чрезвычайных ситуаций; 

 формирование умения предвидеть возникновение опасных и 

чрезвычайных ситуаций по характерным для них признакам, а также 

использовать различные информационные источники; 

 развитие умения применять полученные знания в области безопасности 

на практике, проектировать модели личного безопасного поведения в 

повседневной жизни и в различных опасных и чрезвычайных 

ситуациях; 

 получение и освоение знания основ обороны государства и воинской 

службы: законодательства об обороне государства и воинской 

обязанности граждан; прав и обязанностей гражданина до призыва, во 

время призыва и прохождения военной службы, уставных отношений, 

быта военнослужащих, порядка несения службы и воинских ритуалов, 

строевой, огневой и тактической подготовки; 

 освоение знания основных видов военно-профессиональной 

деятельности, особенностей прохождения военной службы по призыву 

и контракту, увольнения с военной службы и пребывания в запасе; 

- владение основами медицинских знаний и оказания первой помощи 

пострадавшим при неотложных состояниях (травмах, отравлениях и 

различных видах поражений), включая знания об основных инфекционных 

заболеваниях и их профилактике. 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  
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         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.5. Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Основы безопасности жизнедеятельности» в пределах освоения ОПОП 

СПО на базе основного общего образования с получением среднего общего 

образования (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

максимальная  учебная  нагрузка  обучающихся  составляет: 

— 108 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 72 час; внеаудиторная самостоятельная 

работа студентов — 36 часов. 

 

ОУД. 08 «Физика» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 
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1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание  программы  «Физика»  направлено  на  достижение  

следующих целей: 

 освоение знаний о фундаментальных физических законах и 

принципах, лежащих в основе современной физической картины 

мира; наиболее важных открытиях в области физики, оказавших 

определяющее влияние на развитие техники и технологии; методах 

научного познания природы; 

 овладение умениями проводить наблюдения, планировать и 

выполнять эксперименты, выдвигать гипотезы и строить модели, 

применять полученные знания по физике для объяснения 

разнообразных физических явлений и свойств веществ; практически 

использовать физические знания; оценивать достоверность 

естественно-научной информации; 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний и умений по физике с 

использованием различных источников информации и современных 

информационных технологий; 

 воспитание убежденности в возможности познания законов природы, 

использования достижений физики на благо развития человеческой 

цивилизации; необходимости сотрудничества в процессе совместного 

выполнения задач, уважительного отношения к мнению оппонента 

при обсуждении проблем естественно-научного содержания; 

готовности к морально-этической оценке использования научных 

достижений, чувства ответственности за защиту окружающей среды; 

 использование приобретенных знаний и умений для решения 

практических задач повседневной жизни, обеспечения безопасности 

собственной жизни, рационального природопользования и охраны 

окружающей среды и возможность применения знаний при решении 

задач, возникающих в последующей профессиональной деятельности. 

        Освоение содержания учебной дисциплины «Физика» обеспечивает 

достижение студентами  следующих результатов: 

личностных: 

 чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

физической науки; физически грамотное поведение в 

профессиональной деятельности и быту при обращении с приборами 

и устройствами; 

 готовность к продолжению образования и повышения квалификации в 

избранной профессиональной деятельности и объективное осознание 

роли физических компетенций в этом; 

 умение использовать достижения современной физической науки и 

физических технологий для повышения собственного 

интеллектуального развития в выбранной профессиональной 

деятельности; 

 умение самостоятельно добывать новые для себя физические знания, 
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используя для этого доступные источники информации; 

 умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 

решению общих задач; 

 умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития; 

метапредметных: 

 использование различных видов познавательной деятельности для 

решения физических задач, применение основных методов познания 

(наблюдения, 

 описания, измерения, эксперимента) для изучения различных сторон 

окружающей  действительности; 

 использование основных интеллектуальных операций: постановки 

задачи, формулирования гипотез, анализа и синтеза, сравнения, 

обобщения, систематизации, выявления причинно-следственных 

связей, поиска аналогов, формулирования выводов для изучения 

различных сторон физических объектов, явлений и процессов, с 

которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере; 

 умение генерировать идеи и определять средства, необходимые для их 

реализации; 

 умение использовать различные источники для получения физической 

информации, оценивать ее достоверность; 

 умение анализировать и представлять информацию в различных 

видах; 

 умение публично представлять результаты собственного 

исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая 

содержание и формы представляемой информации; 

предметных: 

 сформированность представлений о роли и месте физики в 

современной научной картине мира; понимание физической сущности 

наблюдаемых во Вселенной явлений, роли физики в формировании 

кругозора и функциональной грамотности человека для решения 

практических задач; 

 владение основополагающими физическими понятиями, 

закономерностями, законами и теориями; уверенное использование 

физической терминологии и символики; 

 владение основными методами научного познания, используемыми в 

физике: наблюдением, описанием, измерением, экспериментом; 

 умения обрабатывать результаты измерений, обнаруживать 

зависимость между физическими величинами, объяснять полученные 

результаты и делать выводы; 

 сформированность умения решать физические задачи; 

 сформированность умения применять полученные знания для 

объяснения условий протекания физических явлений в природе, 

профессиональной сфере и для принятия практических решений в 
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повседневной жизни; 

 сформированность собственной позиции по отношению к физической 

информации, получаемой из разных источников. 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.4.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Физика» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  
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обучающихся  составляет: 

— 161 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 108 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа студентов — 53 часа. 

 

ОУД. 09 «Обществознание (включая экономику и право)» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание программы «Обществознание» направлено на достижение 

следующих целей: 

воспитание гражданственности, социальной ответственности, правового 

самосознания, патриотизма, приверженности конституционным принципам 

Российской Федерации; 

развитие личности на стадии начальной социализации, становление 

правомерного социального поведения, повышение уровня политической, 

правовой и духовно-нравственной культуры подростка; 

углубление интереса к изучению социально-экономических и политико-

правовых дисциплин; 

умение получать информацию из различных источников, анализировать, 

систематизировать ее, делать выводы и прогнозы; 

содействие формированию целостной картины мира, усвоению знаний об 

основных сферах человеческой деятельности, социальных институтах, 

нормах регулирования общественных отношений, необходимых для 

взаимодействия с другими людьми в рамках отдельных социальных групп и 

общества в целом; 

формирование мотивации к общественно полезной деятельности, 

повышение стремления к самовоспитанию, самореализации, самоконтролю; 

применение полученных знаний и умений в практической деятельности в 

раз- личных сферах общественной жизни. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Обществознание» (включая 

экономику  и право) обеспечивает достижение студентами следующих 

результатов: 

личностных: 

   сформированность мировоззрения, соответствующего современному 

уровню развития общественной науки и практики, основанного на диалоге 

культур, а также различных форм общественного сознания, осознание 

своего места в поликультурном мире; 

   российская гражданская идентичность, патриотизм, уважение к своему на- 

роду, чувство ответственности перед Родиной, уважение государственных 
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символов (герба, флага, гимна); 

     гражданская позиция в качестве активного и ответственного члена 

российского общества, осознающего свои конституционные права и 

обязанности, уважающего закон и правопорядок, обладающего чувством 

собственного достоинства, осознанно принимающего традиционные 

национальные и общечеловеческие,  гуманистические и  демократические 

ценности; 

    толерантное сознание и поведение в поликультурном мире, готовность и 

способность вести диалог с другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, учитывая позиции всех участников, находить общие цели 

и сотрудничать для их достижения; эффективно разрешать конфликты; 

    готовность и способность к саморазвитию и самовоспитанию в 

соответствии с общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского 

общества, к самостоятельной, творческой и ответственной деятельности; 

сознательное отношение к непрерывному образованию как условию 

успешной профессиональной и общественной деятельности; 

      осознанное отношение к профессиональной деятельности как 

возможности участия в решении личных, общественных, государственных, 

общенациональных проблем; 

ответственное отношение к созданию семьи на основе    осознанного   

принятия ценностей семейной   жизни; 

метапредметных: 

   умение самостоятельно определять цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; использовать все возможные ресурсы для  

   достижения поставленных целей и реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в различных ситуациях; 

  владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности в сфере общественных наук, навыками разрешения 

проблем; способность и готовность к самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению различных методов познания; 

   готовность и способность к самостоятельной информационно-

познавательной деятельности, включая умение ориентироваться в 

различных источниках социально-правовой и экономической информации, 

критически оценивать и интерпретировать информацию, получаемую из 

различных источников; 

    умение использовать средства информационных и коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и организационных 

задач с соблюдением требований эргономики, техники безопасности,  

  гигиены, ресурсосбережения, правовых и этических норм, норм 

информационной безопасности; 

  умение определять назначение и функции различных социальных, 

экономических и правовых институтов; 

   умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей; 

    владение языковыми средствами: умение ясно, логично и точно излагать 
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свою точку зрения, использовать адекватные языковые средства, 

понятийный аппарат обществознания; 

предметных: 

    сформированность знаний об обществе как целостной развивающейся 

системе в единстве и взаимодействии его основных сфер и институтов; 

  владение базовым понятийным аппаратом социальных наук; 

   владение умениями выявлять причинно-следственные, функциональные, 

иерархические и другие связи социальных объектов и процессов; 

  сформированнность представлений об основных тенденциях и возможных 

перспективах развития мирового сообщества в глобальном мире; 

   сформированность представлений о методах познания социальных 

явлений и процессов; 

   владение умениями применять полученные знания в повседневной жизни, 

прогнозировать последствия принимаемых решений; 

  сформированнность навыков оценивания социальной информации, умений 

поиска информации в источниках различного типа для реконструкции не- 

достающих звеньев с целью объяснения и оценки разнообразных явлений и 

процессов  общественного развития. 

 

         

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
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поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.5.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Обществознание (включая экономику и право)» в пределах освоения 

ОПОП СПО на базе основного общего образования с получением среднего 

общего образования (ППКРС) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

максимальная  учебная  нагрузка  обучающихся  составляет: 

— 257 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 171часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа студентов — 86 часа. 

 

 

ОУД. 10 «География» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

  Содержание программы учебной дисциплины «География» направлено на 

достижение следующих целей: 

- освоение системы географических знаний о целостном, многообразном и 

динамично изменяющемся мире, взаимосвязи природы, населения и 

хозяйства на всех территориальных уровнях; 

-овладение умениями сочетать глобальный, региональный и локальный 

подходы для описания и анализа природных, социально-экономических, 

геоэкологических процессов и явлений; 

-развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей посредством ознакомления с важнейшими географическими 

особенностями и проблемами мира в целом, его отдельных регионов и 

ведущих стран;                                                    

-воспитание уважения к другим народам и культурам, бережного отношения 
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к окружающей природной среде; 

-использование в практической деятельности и повседневной жизни 

разнообразных географических методов, знаний и умений, а также 

географической информации; 

-нахождение и применение географической информации, включая 

географические карты, статистические материалы, геоинформационные 

системы и интернет-ресурсы, для правильной оценки важнейших 

социально-экономических вопросов международной жизни; 

-понимание географической специфики крупных регионов и стран мира в 

условиях стремительного развития международного туризма и отдыха, 

деловых и образовательных программ, телекоммуникаций и простого 

общения. 

Освоение содержания учебной дисциплины «География» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных 

-сформированность ответственного отношения к обучению; готовность и 

способность студентов к саморазвитию и самообразованию на основе 

мотивации к обучению и познанию;                                                                                                                            

сформированность целостного мировоззрения, соответствующего 

современному уровню развития географической науки и общественной 

практики;                                                                

-сформированность основ саморазвития и самовоспитания в соответствии с 

  общечеловеческими ценностями и идеалами гражданского общества; 

готовность и способность к самостоятельной, творческой и ответственной 

деятельности;                           

-сформированность экологического мышления, понимания влияния 

социально-экономических процессов на состояние природной и социальной 

среды; приобретение опыта эколого-направленной деятельности;                                                                              

-сформированность коммуникативной компетентности в общении и 

сотрудничестве со сверстниками и взрослыми в образовательной, 

общественно полезной, учебно-исследовательской, творческой и других 

видах деятельности;                                                  

-умение ясно, точно, грамотно излагать свои мысли в устной и письменной  

речи, понимать смысл поставленной задачи, выстраивать аргументацию, 

приводить аргументы и контраргументы;                                                                                                                    

-критичность мышления, владение первичными навыками анализа и 

критичной оценки получаемой информации;                                                                                                             

-креативность мышления, инициативность и находчивость; 

метапредметных 

-владение навыками познавательной, учебно-исследовательской и 

проектной деятельности, а также навыками разрешения проблем; готовность 

и способность к самостоятельному поиску методов решения практических 

задач, применению различных методов познания;  

-умение ориентироваться в различных источниках географической  

информации, критически оценивать и интерпретировать информацию, 

получаемую из различных источников;  
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-умение самостоятельно оценивать и принимать решения, определяющие 

стратегию поведения, с учетом гражданских и нравственных ценностей;  

-осознанное владение логическими действиями определения понятий, 

обобщения, установления аналогий, классификации на основе 

самостоятельного выбора оснований и критериев;  

-умение устанавливать причинно-следственные связи, строить рассуждение, 

  умозаключение (индуктивное, дедуктивное и по аналогии) и делать 

аргументированные выводы;  

-представление о необходимости овладения географическими знаниями с 

  целью формирования адекватного понимания особенностей развития 

современного мира;            -понимание места и роли географии в системе 

наук; представление об обширных междисциплинарных связях географии; 

предметных     

-владение представлениями о современной географической науке, ее 

участии в решении важнейших проблем человечества;  

-владение географическим мышлением для определения географических 

аспектов природных, социально-экономических и экологических процессов 

и проблем; 

-сформированность системы комплексных социально ориентированных 

географических знаний о закономерностях развития природы, размещения 

населения и хозяйства, динамике и территориальных особенностях 

процессов, протекающих в географическом пространстве;  

-владение умениями проведения наблюдений за отдельными 

географическими объектами, процессами и явлениями, их изменениями в 

результате природных и антропогенных воздействий;  

-владение умениями использовать карты разного содержания для выявления  

закономерностей и тенденций, получения нового географического знания о 

природных социально-экономических и экологических процессах и 

явлениях;  

-владение умениями географического анализа и интерпретации 

разнообразной информации;  

-владение умениями применять географические знания для объяснения и 

оцен ки разнообразных явлений и процессов, самостоятельного оценивания 

уровня безопасности окружающей среды, адаптации к изменению ее 

условий;  

-сформированность представлений и знаний об основных проблемах 

взаимодействия природы и общества, природных и социально-

экономических аспектах экологических проблем. 

         

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

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

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.4.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«География» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 257 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 171часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа студентов — 86 часа. 

 

ОУД. 11 «Экология» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 
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1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

  Содержание программы «Экология» направлено на достижение 

следующих целей: 

 

- получение фундаментальных знаний об экологических системах и 

особенностях их функционирования в условиях нарастающей 

антропогенной нагрузки; истории возникновения и развития экологии как 

естественно-научной и социальной дисциплины, ее роли в формировании 

картины мира; о методах научного познания;  

 

- овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 

экологических знаний в практической деятельности людей, развитии 

современных технологий; определять состояние экологических систем в 

природе и в условиях городских и сельских поселений; проводить 

наблюдения за природными и искусственными экосистемами с целью их 

описания и выявления естественных и антропогенных изменений;  

 

- развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения экологии; путей развития 

природоохранной деятельности; в ходе работы с различными источниками 

информации;  

 

- воспитание убежденности в необходимости рационального 

природопользования, бережного отношения к природным ресурсам и 

окружающей среде, собственному здоровью; уважения к мнению оппонента 

при обсуждении экологических проблем;  

 

- использование приобретенных знаний и умений по экологии в 

повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и 

деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью 

других людей и собственному здоровью; соблюдению правил поведения в 

природе.  

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Экология» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных:  
-устойчивый интерес к истории и достижениям в области экологии;  

-готовность к продолжению образования, повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности, используя полученные 

экологические знания;  

-объективное осознание значимости компетенций в области экологии для 

человека и общества;  
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-умения проанализировать техногенные последствия для окружающей 

среды, бытовой и производственной деятельности человека;  

-готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения 

экологической направленности, используя для этого доступные источники 

информации;  

-умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития;  

-умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 

решению общих задач в области экологии;  

метапредметных:  
-овладение умениями и навыками различных видов познавательной 

деятельности для изучения разных сторон окружающей среды;  

-применение основных методов познания (описания, наблюдения, 

эксперимента) для изучения различных проявлений антропогенного 

воздействия, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере;  

-умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их 

достижения на практике;  

-умение использовать различные источники для получения сведений 

экологической направленности и оценивать ее достоверность для 

достижения поставленных целей и задач;  

предметных:  
-сформированность представлений об экологической культуре как условии 

достижения устойчивого (сбалансированного) развития общества и 

природы, экологических связях в системе «человек—общество—природа»;  

-сформированность экологического мышления и способности учитывать и 

оценивать экологические последствия в разных сферах деятельности;  

-владение умениями применять экологические знания в жизненных 

ситуациях, связанных с выполнением типичных социальных ролей;  

-владение знаниями экологических императивов, гражданских прав  

и обязанностей в области энерго- и ресурсосбережения в интересах 

сохранения окружающей среды, здоровья и безопасности жизни;  

-сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, 

моральной ответственности за экологические последствия своих действий в 

окружающей среде;  

-сформированность способности к выполнению проектов экологически 

ориентированной социальной деятельности, связанных с экологической 

безопасностью окружающей среды, здоровьем людей и повышением их 

экологической культуры.  

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

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

личностное развитие.  

 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.4.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Экология» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 108 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 72 часа; внеаудиторная самостоятельная 

работа студентов — 36 часов. 

 

ОУД. 12 «Астрономия» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 
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1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

          Содержание  программы  «Астрономия»  направлено  на  достижение  

следующих целей: 

 осознание принципиальной роли астрономии в познании 

фундаментальных законов природы и формирования естественнонаучной 

картины мира;  

 

 приобретение знаний о физической природе небесных тел и систем, стро-

ения эволюции Вселенной, пространственных и временных масштабах 

Вселенной, наиболее важных астрономических открытиях, 

определивших развитие науки и техники;  

 

 овладение умениями объяснять видимое положение и движение 

небесных тел принципами определения местоположения и времени по 

астрономическим объектам, навыками практического использования 

компьютерных приложений для определения вида звездного неба в 

конкретном пункте для заданного времени;  

 

 развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей в процессе приобретения знаний по астрономии с 

использованием различных источников информации и современных 

информационных технологий;  

 

 формирование научного мировоззрения;  

 

 формирование навыков использования естественнонаучных и физико-

математических знаний для объектного анализа устройства окружающего 

мира на примере достижений современной астрофизики, астрономии и 

космонавтики.  

 

Освоение содержания учебной дисциплины «Астрономия» обеспечивает 

достижение студентами следующих результатов: 

личностных:  

-устойчивый интерес к истории и достижениям в области астрономии;  

-готовность к продолжению образования, повышению квалификации в 

избранной профессиональной деятельности, используя полученные знания;  

-объективное осознание значимости компетенций в области астрономии для 

человека и общества;  

-умения проанализировать техногенные последствия для окружающей 

среды, бытовой и производственной деятельности человека;  

-готовность самостоятельно добывать новые для себя сведения, используя 

для этого доступные источники информации;  
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-умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития;  

-умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в команде по 

решению общих задач в области астрономии;  

метапредметных:  

-овладение умениями и навыками различных видов познавательной 

деятельности для изучения разных сторон окружающей среды;  

-применение основных методов познания (описания, наблюдения, 

эксперимента) для изучения различных проявлений антропогенного 

воздействия, с которыми возникает необходимость сталкиваться в 

профессиональной сфере;  

-умение определять цели и задачи деятельности, выбирать средства их 

достижения на практике;  

-умение использовать различные источники для получения сведений и 

оценивать достоверность для достижения поставленных целей и задач;  

предметных:  
-сформированность мышления и способности учитывать и оценивать 

экологические последствия в разных сферах деятельности;  

-владение умениями применять астрономические знания в жизненных 

ситуациях, связанных с выполнением типичных социальных ролей;  

-сформированность личностного отношения к экологическим ценностям, 

моральной ответственности за последствия своих действий в окружающей 

среде;  

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.4.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Астрономия» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 108 часов, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 72 часа; внеаудиторная самостоятельная 

работа студентов — 36 часов. 

 

ОУД. 13 «Информатика» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

          Содержание  программы  «Информатика»  направлено  на  достижение  

следующих целей: 

•  формирование у обучающихся представлений о роли информатики и    

информационно-коммуникационных технологий (ИКТ) в современном 

обществе, понимание основ правовых аспектов использования 

компьютерных программ и работы в Интернете; 

• формирование у обучающихся умений осуществлять поиск и    

использование информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач, профессионального и личностного развития; 

• формирование у обучающихся умений применять, анализировать, 

преобразовывать информационные модели реальных объектов и процессов, 
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используя при этом ИКТ, в том числе при изучении других дисциплин; 

  •  развитие у обучающихся познавательных интересов, интеллектуальных и 

творческих способностей путем освоения и использования методов 

информатики и средств ИКТ при изучении различных учебных предметов; 

• приобретение обучающимися опыта использования информационных 

технологий в индивидуальной и коллективной учебной и познавательной, в 

том числе проектной, деятельности; 

                 • приобретение обучающимися знаний этических аспектов 

информационной деятельности и информационных коммуникаций в 

глобальных сетях; осознание ответственности людей, вовлеченных в 

создание и использование информационных систем, распространение и 

использование информации; 

• владение информационной культурой, способностью анализировать и 

оценивать информацию с использованием информационно-

коммуникационных технологий, средств образовательных и социальных 

коммуникаций. 

 

      Освоение содержания учебной дисциплины «Информатика» 

обеспечивает достижение студентами следующих результатов: 

личностных: 

 чувство гордости и уважения к истории развития и достижениям 

отечественной информатики в мировой индустрии информационных 

технологий; 

 осознание своего места в информационном обществе; 

 готовность и способность к самостоятельной и ответственной 

творческой деятельности с использованием информационно-

коммуникационных технологий; 

 умение использовать достижения современной информатики для 

повышения собственного интеллектуального развития в выбранной 

профессиональной деятельности, самостоятельно формировать новые 

для себя знания в профессиональной области, используя для этого 

доступные источники информации; 

 умение выстраивать конструктивные взаимоотношения в командной 

работе по решению общих задач, в том числе с использованием 

современных средств сетевых коммуникаций; 

 умение управлять своей познавательной деятельностью, проводить 

самооценку уровня собственного интеллектуального развития, в том 

числе с использованием современных электронных образовательных 

ресурсов; 

 умение выбирать грамотное поведение при использовании 

разнообразных средств информационно-коммуникационных 

технологий как в профессиональной деятельности, так и в быту; 

 готовность к продолжению образования и повышению квалификации 

в избранной профессиональной деятельности на основе развития 

личных информационно-коммуникационных компетенций; 

метапредметных: 
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 умение определять цели, составлять планы деятельности и определять 

средства, необходимые для их реализации; 

 использование различных видов познавательной      деятельности для 

решения информационных задач, применение основных методов 

познания 

 (наблюдения, описания, измерения, эксперимента) для организации 

учебно-исследовательской и проектной деятельности с 

использованием информационно-коммуникационных технологий; 

 использование различных информационных объектов, с которыми 

возникает необходимость сталкиваться в профессиональной сфере в 

изучении явлений и процессов; 

 использование различных источников информации, в том числе 

электронных библиотек, умение критически оценивать и 

интерпретировать информацию, получаемую из различных 

источников, в том числе из сети Интернет; 

 умение анализировать и представлять информацию, данную в 

электронных форматах на компьютере в различных видах; 

 умение использовать средства информационно-коммуникационных 

технологий в решении когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением требований эргономики, 

техники безопасности, гигиены, ресурсосбережения, правовых и 

этических норм, норм информационной безопасности; 

 умение публично представлять результаты собственного 

исследования, вести дискуссии, доступно и гармонично сочетая 

содержание и формы представляемой информации средствами 

информационных и коммуникационных технологий; 

предметных: 

 сформированность представлений о роли информации и 

информационных процессов в окружающем мире; 

 владение навыками алгоритмического мышления и понимание 

методов формального описания алгоритмов, владение знанием 

основных алгоритмических конструкций, умение анализировать 

алгоритмы; 

 использование готовых прикладных компьютерных программ по 

профилю подготовки; 

 владение способами представления, хранения и обработки данных на 

компьютере; 

 владение компьютерными средствами представления и анализа 

данных в электронных таблицах; 

 сформированность представлений о базах данных и простейших 

средствах управления ими; 

 сформированность представлений о компьютерно-математических 

моделях и необходимости анализа соответствия модели и 

моделируемого объекта (процесса); 

 владение типовыми приемами написания программы на 
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алгоритмическом языке для решения стандартной задачи с 

использованием основных конструкций языка программирования; 

 сформированность базовых навыков и умений по соблюдению 

требований техники безопасности, гигиены и ресурсосбережения при 

работе со средствами информатизации; 

 понимание основ правовых аспектов использования компьютерных 

программ и прав доступа к глобальным информационным сервисам; 

 применение на практике средств защиты информации от вредоносных 

программ, соблюдение правил личной безопасности и этики в работе с 

информацией и средствами коммуникаций в Интернете. 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
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1.5.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Информатика» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 162 часа, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 108 часов; внеаудиторная самостоятельная 

работа студентов — 54 часа. 

 

ОУД. 14 «Химия» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Содержание  программы  «Химия»  направлено  на  достижение  следующих 

целей: 

- формирование у обучающихся умения оценивать значимость химического 

знания для каждого человека; 

- формирование у обучающихся целостного представления о мире и роли 

химии в создании современной естественно-научной картины мира; умения 

объяснять объекты и процессы окружающей действительности: природной, 

социальной, культурной, технической среды, — используя для этого 

химические знания; 

- развитие у обучающихся умений различать факты и оценки, сравнивать 

оценочные выводы, видеть их связь с критериями оценок и связь критериев 

с определенной системой ценностей, формулировать и обосновывать 

собственную позицию; 

- приобретение обучающимися опыта разнообразной деятельности, 

познания и самопознания; ключевых навыков, имеющих универсальное 

значение для различных видов деятельности (навыков решения проблем, 

принятия решений, поиска, анализа и обработки информации, 

коммуникативных навыков, навыков измерений, сотрудничества, 

безопасного обращения с веществами в повседневной жизни). 

 

 

      Освоение содержания учебной дисциплины «Химия», обеспечивает 

достижение студентами  следующих результатов: 

личностных: 
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чувство гордости и уважения к истории и достижениям отечественной 

химической науки;  

химически грамотное поведение в профессиональной деятельности и в быту 

при обращении с химическими веществами, материалами и процессами; 

готовность к продолжению образования и повышения квалификации в 

избранной профессиональной деятельности и объективное осознание роли 

химических компетенций в этом; 

умение использовать достижения современной химической науки и 

химических технологий для повышения собственного интеллектуального 

развития в выбранной профессиональной деятельности; 

метапредметных: 

использование различных видов познавательной деятельности и основных 

интеллектуальных операций (постановки задачи, формулирования  гипотез, 

анализа и синтеза, сравнения, обобщения, систематизации, выявления 

причинно-следственных связей, поиска аналогов, формулирования выводов) 

для решения поставленной задачи, применение основных методов познания 

(наблюдения, научного эксперимента) для изучения различных сторон 

химических объектов и процессов, с которыми возникает  

необходимость стал киваться в профессиональной сфере; 

использование различных источников для получения химической 

информации, умение оценить ее достоверность для достижения хороших 

результатов в профессиональной сфере; 

предметных: 

сформированность представлений о месте химии в современной научной 

картине мира;  

понимание роли химии в формировании кругозора и функциональной 

грамотности человека для решения практических задач; 

владение основополагающими химическими понятиями, теориями, 

законами и закономерностями;  

уверенное пользование химической терминологией и символикой; 

владение основными методами научного познания, используемыми в химии: 

наблюдением, описанием, измерением, экспериментом;                 

-умение обрабатывать, объяснять результаты проведенных опытов и делать 

выводы;  

готовность и способность применять методы познания при решении 

практических задач;                                        

сформированность умения давать количественные оценки и производить 

расчеты по химическим формулам и уравнениям; 

владение правилами техники безопасности при использовании химических 

веществ; 

сформированность собственной позиции по отношению к химической 

информации, получаемой из разных источников. 

 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

         ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.6.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Информатика» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 274 часа, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 171 час; внеаудиторная самостоятельная 

работа студентов — 85 часов, промежуточная аттестация (экзамен) – 18 

часов. 
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ОУД. 15 «Биология» 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 
Общеобразовательные учебные дисциплины. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

          Содержание  программы  «Биология»  направлено  на  достижение  

следующих  целей: 

-получение фундаментальных знаний о биологических системах (Клетка, 

Организм, Популяция, Вид, Экосистема); истории развития современных 

представлений о живой природе, выдающихся открытиях в биологической 

науке; роли биологической науки в формировании современной 

естественно-научной картины мира; методах научного познания; 

-овладение умениями логически мыслить, обосновывать место и роль 

биологических знаний в практической деятельности людей, развитии 

современных технологий; определять живые объекты в природе; проводить 

наблюдения за экосистемами с целью их описания и выявления 

естественных и антропогенных изменений; находить и анализировать 

информацию о живых объектах; 

-развитие познавательных интересов, интеллектуальных и творческих 

способностей обучающихся в процессе изучения биологических явлений; 

выдающихся достижений биологии, вошедших в общечеловеческую 

культуру; сложных и противоречивых путей развития современных научных 

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

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

-воспитание убежденности в необходимости познания живой природы, 

необходимости рационального природопользования, бережного отношения 

к природным ресурсам и окружающей среде, собственному здоровью; 

уважения к мнению оппонента при обсуждении биологических проблем; 

-использование приобретенных биологических знаний и умений в 

повседневной жизни для оценки последствий своей деятельности (и 

деятельности других людей) по отношению к окружающей среде, здоровью 

других людей и собственному здоровью; обоснование и соблюдение мер 

профилактики заболеваний, оказание первой помощи при травмах, 

соблюдение правил поведения в природе. 

      

Освоение содержания учебной дисциплины «Биология» обеспечивает 

достижение студентами  следующих результатов: 

 

личностных: 

-сформированность чувства гордости и уважения к истории и достижениям 

отечественной биологической науки; представления о целостной 
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естественно- научной картине мира; 

-понимание взаимосвязи и взаимозависимости естественных наук, их 

влияния на окружающую среду, экономическую, 

технологическую, социальную и этическую сферы деятельности человека; 

-способность использовать знания о современной естественно-научной 

картине мира в образовательной и профессиональной деятельности; 

возможности информационной среды для обеспечения продуктивного 

самообразования; 

-владение культурой мышления, способность к обобщению, анализу, 

восприятию информации в области естественных наук, постановке цели и 

выбору путей ее достижения в профессиональной сфере; 

-способность руководствоваться в своей деятельности современными 

принципами толерантности, диалога и сотрудничества; готовность к 

взаимодействию с коллегами, работе в коллективе; 

-готовность использовать основные методы защиты от возможных 

последствий  аварий, катастроф, стихийных бедствий; 

-обладание навыками безопасной работы во время проектно-

исследовательской и экспериментальной деятельности, при использовании 

лабораторного оборудования; 

-способность использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни для соблюдения мер профилактики 

отравлений, вирусных и других заболеваний, стрессов, вредных привычек 

(курения, алкоголизма, наркомании); правил поведения в природной среде; 

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

заболеваниях, отравлениях пищевыми продуктами; 

метапредметных: 

-осознание социальной значимости своей профессии/специальности, -

обладание мотивацией к осуществлению профессиональной деятельности; 

-повышение интеллектуального уровня в процессе изучения биологических 

явлений; выдающихся достижений биологии, вошедших в 

общечеловеческую культуру; сложных и противоречивых путей развития 

современных научных взглядов, идей, теорий, концепций, гипотез (о 

сущности и происхождении жизни, человека) в ходе работы с различными 

источниками информации; 

-способность организовывать сотрудничество единомышленников, в том 

числе с использованием современных информационно-коммуникационных 

технологий; 

-способность понимать принципы устойчивости и продуктивности живой 

природы, пути ее изменения под влиянием антропогенных факторов,  

-способность к системному анализу глобальных экологических проблем, 

вопросов состояния окружающей среды и рационального использования 

природных ресурсов; 

-умение обосновывать место и роль биологических знаний в практической 

деятельности людей, развитии современных технологий; определять живые 

объекты в природе; проводить наблюдения за экосистемами с целью их 

описания и выявления естественных и антропогенных изменений; находить 
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и анализировать информацию о живых объектах; 

-способность применять биологические и экологические знания для анализа 

прикладных проблем хозяйственной деятельности; 

-способность к самостоятельному проведению исследований, 

постановке естественно-научного эксперимента, использованию 

информационных технологий для решения научных и профессиональных 

задач; 

-способность к оценке этических аспектов некоторых исследований в 

области биотехнологии (клонирование, искусственное оплодотворение); 

предметных: 

-сформированность представлений о роли и месте биологии в современной 

научной картине мира; понимание роли биологии в формировании 

кругозора и функциональной грамотности для решения практических задач; 

-владение основополагающими понятиями и представлениями о живой 

природе, ее уровневой организации и эволюции; уверенное пользование 

биологической терминологией и символикой; 

-владение основными методами научного познания, используемыми при 

биологических исследованиях живых объектов и экосистем: описанием, 

измерением, проведением наблюдений; выявление и оценка антропогенных 

изменений в природе; 

-сформированность умений объяснять результаты биологических  

экспериментов, решать элементарные биологические задачи; 

-сформированность собственной позиции по отношению к  биологической 

информации, получаемой из разных источников, глобальным экологическим 

проблемам и путям их решения. 

 

Формируемые компетенции: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 
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ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке. 

 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

 

1.7.  Количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 
При реализации содержания общеобразовательной учебной дисциплины 

«Информатика» в пределах освоения ОПОП СПО на базе основного общего 

образования с получением среднего общего образования (ППКРС) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер максимальная  учебная  нагрузка  

обучающихся  составляет: 

— 162 часа, из них аудиторная (обязательная) нагрузка обучающихся, 

включая практические  занятия  — 108 часов; внеаудиторная 

самостоятельная работа студентов — 54 часа. 

 

ПОО.01 Деловое общение 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  

профессии  43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы:  
Учебная программа входит в предлагаемые  дисциплины 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

-этику деловых отношений; 

-основы деловой культуры в устной и письменной форме; 

-нормы и правила поведения и общения в деловой профессиональной 

обстановке; 

-основные правила этикета; 
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-основы психологии производственных отношений; 

-основы управления и конфликтологии. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

-применять правила делового этикета; 

- поддерживать деловую репутацию; 

- соблюдать требования культуры речи при устном, письменном обращении; 

-пользоваться простейшими приемами саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения; 

- выполнять нормы и правила поведения и общения в деловой 

профессиональной обстановке; 

- налаживать контакты с партнерами. 

Формируемые компетенции: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и 

способов ее достижения, определенных руководителем 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством 

клиентами 

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние 

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 

полученных профессиональных знаний (для юношей) 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  54  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  36  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  18 часов. 

 

ПОО.02 Эффективное поведение на рынке труда 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  

профессии  43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной  

образовательной программы:   
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Учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» является 

дополнительной  

учебной  дисциплиной  по  выбору ФГОС  среднего  общего  образования    

при  реализации программы  подготовки  квалифицированных  рабочих,  

служащих    по  профессии естественнонаучного профиля 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

  

 1.3.  Цели  и  задачи  учебной  дисциплины  –  требования  к  результатам  

освоения учебной дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:   

- давать  аргументированную  оценку  степени  востребованности  

специальности  на рынке труда;     

- задавать критерии для сравнительного анализа информации для принятия 

решения о поступлении на работу;       

- составлять резюме с учетом специфики работодателя;     

- применять основные правила ведения диалога с работодателем;   

- корректно отвечать на «неудобные вопросы» потенциального 

работодателя;   - давать оценку в соответствии с трудовым 

законодательством законности действий работодателя и  работника  в  

произвольно  заданной  ситуации,  пользуясь  Трудовым  кодексом  РФ  и  

нормативными правовыми актами.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:    

 - источники информации и их особенности;    

 - как происходят процессы получения, преобразования и передачи 

информации;     

-  возможные  ошибки  при  сборе  информации  и  способы  их  

инимизации;    выбор оптимальных способов презентаций полученных 

результатов.  

  

Формируемые компетенции: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и 

способов ее достижения, определенных руководителем 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством 

клиентами 

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние 

ОК 8. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением 
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полученных профессиональных знаний (для юношей) 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  78  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  48  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  30 часов. 

 

 

ОПЦ. 01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  

профессии  43.01.09 Повар, кондитер.  

  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 

продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4,  

ПК 2.1-

2.8,  

ПК 3.1-

3.6,  

ПК 4.1-

4.5,  

ПК 5.1-

5.5 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические 

требования к 

процессам  

приготовления и 

подготовки к 

реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских 

изделий, закусок, 

напитков;  

– определять источники 

микробиологического 

загрязнения; 

– производить 

санитарную 

– основные понятия и 

термины микробиологии; 

– основные группы 

микроорганизмов,  

– микробиология основных 

пищевых продуктов; 

– правила личной гигиены 

работников организации 

питания; 

– классификацию моющих 

средств, правила их 

применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения 

дезинфекции, 

дезинсекции, 
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обработку 

оборудования и 

инвентаря, 

дератизации; 

– основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления; 

– возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения 

порчи сырья и готовой 

продукции 

– обеспечивать 

выполнение 

требований системы 

анализа, оценки и 

управления  опасными 

факторами (ХАССП) 

при выполнении 

работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и 

моющих средств; 

– загрязнения 

– проводить 

органолептическую 

оценку безопасности  

пищевого сырья и 

продуктов; 

ПК 1.2-

1.4,  

ПК 2.2-

2.8,  

ПК 3.2-

3.6,  

ПК 4.2-

4.5,  

ПК 5.2-

5.5 

 

– рассчитывать 

энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их 

значение для организма 

человека; 

– суточную норму 

потребности человека в 

питательных веществах; 

– основные процессы 

обмена веществ в 

организме; 

– суточный расход 

энергии; 

– состав, физиологическое 

значение, 

энергетическую и 

пищевую ценность 

различных продуктов 

питания; 

– физико-химические 

изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, 

влияющие на нее 

факторы; 

– нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного 

– рассчитывать 

суточный расход  

энергии в зависимости 

от основного 

энергетического 

обмена человека; 

– составлять рационы 

питания для 

различных категорий 

потребителей 
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питания для различных 

групп населения; 

– назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

– методики составления 

рационов питания 

ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

Номенклатура 

информационных 

источников применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 
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значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 
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профессиональных задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  81  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  54  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  27 часов. 

 

 

ОПЦ. 02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  

профессии  43.01.09 Повар, кондитер.  

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 
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общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, 

с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4,  

ПК 2.1-

2.8,  

ПК 3.1-

3.6,  

ПК 4.1-

4.5,  

ПК 5.1-

5.5 

 

проводить 

органолептическую 

оценку качества и 

безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований 

системы анализа, оценки 

и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-

отчетную документацию 

по расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования 

к качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого 

сырья, продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений 

и требования к ним; 

правила оформления заказа 

на продукты со склада и 

приема продуктов, 

поступающих со склада и от 

поставщиков. 

 

ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 
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проблемы. 

Составить план действия.  

Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 
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руководством, 

клиентами.   

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 
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деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

профессиональной 

направленности 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  81  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  54  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  27 часов. 

 

 

ОПЦ. 03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл.  

 

1.3.  Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Целями изучения дисциплины являются:  

 ознакомление студентов с основами технического оснащения и 

организации рабочего места;  

  подготовка студентов к применению основ технического оснащения и 

организации рабочего места в последующей практической 

деятельности в качестве повара (кондитера) или его помощника 

Задачами изучения дисциплины являются:  

 изучение основных типов организаций общественного питания и 

используемое ими оборудование;  

 изучение устройства и назначения основных видов технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства: 

механического, теплового и холодильного оборудования; правил их 

безопасного использования;  

 изучение видов раздачи и правил отпуска готовой кулинарной 

продукции  

  научиться проводить мелкий ремонт основного технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства. 

В результате освоения дисциплины ОПЦ.03. «Техническое оснащение и 
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организация рабочего места» студент должен освоить следующие общие и 

профессиональные компетенции: 

 

 

Код Общие компетенции 
  

ОК 1. 

Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам. 

 

ОК 2. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности.  

ОК 3. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие. 

  

  

ОК 4. 

Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 6. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе 

традиционных общечеловеческих ценностей. 

 

ОК 7. 

Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК  8. 

Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания необходимого уровня физической 

подготовленности. 

ОК  9. 

Использовать информационные технологии в 

профессиональной деятельности. 

ОК  10. 

Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке. 

ОК  11. 

Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 

Код Профессиональные компетенции 

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

      ПК 

1.2. 

Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 
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    ПК 1.3. 

Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

      ПК 1.4. 

 

 

 

 

Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

      ПК 

2.1. 

 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

      ПК 

2.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента  

      ПК 

2.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента 

 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

      ПК 

2.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

      ПК 

2.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

      ПК 

2.7. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

      ПК 

2.8. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента. 

      ПК 

3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

      ПК 

3.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного 

ассортимента. 
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ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента. 

ПК 4.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

ПК 4.2. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе 

в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента. 

 

В результате освоения дисциплины студент должен: 

 

иметь 

практический опыт  
 организации рабочего места в 

соответствии с видами изготовляемых 

блюд, напитков и кондитерских изделий  

 

уметь   соблюдать технику безопасности и 
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санитарные нормы  

 обслуживать основное технологическое 

оборудование и производственный 

инвентарь кулинарного и кондитерского 

производства; 

  производить мелкий ремонт основного 

технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского 

производства; 

 проводить отпуск готовой кулинарной 

продукции в соответствии с Правилами 

оказания услуг общественного питания. 

 соблюдать стандарты чистоты на рабочем 

месте основного производства 

организации питания 

 выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование и 

безопасно пользоваться им при 

приготовлении блюд, напитков и 

кондитерских изделий  

 

знать   характеристики основных типов 

организации общественного питания; 

  принципы организации кулинарного и 

кондитерского производства; 

 учет сырья и готовых изделий на 

производстве; 

  устройство и назначение основных видов 

технологического оборудования 

кулинарного и кондитерского 

производства: механического, теплового и 

холодильного оборудования; правила их 

безопасного использования;  

 виды раздачи и правила отпуска готовой 

кулинарной продукции 

 виды технологического оборудования, 

используемого при производстве блюд, 

напитков и кондитерских изделий, 

технические характеристики и условия его 

эксплуатации 

 специфику производственной 

деятельности организации 

 правила составления меню, заявок на 

продукты, ведения учета и составления 

товарных отчетов о производстве блюд, 



73 
 

напитков и кондитерских изделий 

организации 

 технику безопасности и санитарные 

нормы при работе с технологическим 

оборудованием и производственным 

инвентарем 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  90  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  60  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  30 часов. 

 

 

ОПЦ. 04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 

 

1.1. 1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: Учебная дисциплина входит в 

профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина  и имеет 

связь с дисциплиной Основы калькуляции и учета 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 
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ОК 11 

 

проводить анализ 

состояния рынка товаров 

и услуг в области 

профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ 

экономики организации 

питания; 

-определять потребность 

в материальных, 

трудовых ресурсах; 

применять нормы 

трудового права при 

взаимодействии с 

подчиненным 

персоналом; 

применять 

экономические и 

правовые знания в 

конкретных 

производственных 

ситуациях; 

защищать свои права  в 

рамках действующего 

законодательства РФ. 

 

принципы рыночной 

экономики; 

организационно-правовые 

формы организаций; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

способы ресурсосбережения 

в организации; 

понятие, виды 

предпринимательства; 

виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и 

минимизации; 

нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

основные положения 

законодательства, 

регулирующего трудовые 

отношения; 

формы и системы оплаты 

труда; 

механизм формирования 

заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций 

и удержаний из заработной 

платы 

ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 
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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). 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на Особенности социального и 
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государственном языке 

Оформлять документы 

 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 
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(текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11 Выявлять достоинства и 

недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать  идеи 

открытия собственного 

дела в профессиональной 

деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры 

выплат по кредитам 

Основы 

предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой 

грамотности 

Правила разработки бизнес-

планов 

Порядок выстраивания 

презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов  

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  90  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  60  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  30 часов 

 

 

 

ОПЦ. 05 Основы калькуляции и учета 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа дисциплины «ОСНОВЫ КАЛЬКУЯЦИИ И УЧЕТА» 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

1.2. 1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной 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 модулями. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 
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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, 

технологическими  и 

технико - 

технологическими 

картами; 

-рассчитывать цены на 

готовую продукцию и 

полуфабрикаты 

собственного 

производства, оформлять 

калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в 

проведении 

инвентаризации в 

кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться 

контрольно-кассовыми 

машинами или 

средствами 

автоматизации  при 

расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату 

наличными деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по 

платежам. 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского 

учета; 

-предмет и метод 

бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского 

учета; 

-принципы и формы 

организации бухгалтерского 

учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, 

применяемых в 

организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, 

предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие  цены, ее 

элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и  

порядок определения 

розничных цен на 

продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его 

виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления  движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 
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продуктов и тары; 

-правила оприходования 

товаров и тары материально-

ответственными лицами,  

реализованных и 

отпущенных товаров;  

-методику осуществления 

контроля за товарными 

запасами;  

-понятие и виды товарных 

потерь, методику их 

списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное 

оформление, отчетность 

материально-ответственных 

лиц; 

- порядок оформления и 

учета доверенностей; 

- ассортимент меню и цены 

на готовую продукцию на 

день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила 

осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок 

расчетов с потребителями  

при оплате наличными 

деньгами и  при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, 

степень ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями. 

 

ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 
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и/или проблему и 

выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 
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Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 
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базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  83  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  50  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  33 часов 

 

 

ОПЦ. 06 Охрана  руда 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  

профессии  43.01.09 Повар, кондитер.  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места, ОП.08 Безопасность 

жизнедеятельности  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 
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ПК 1.1-

1.4,  

ПК 2.1-

2.8,  

ПК 3.1-

3.6,  

ПК 4.1-

4.5,  

ПК 5.1-

5.5 

 

-выявлять опасные и 

вредные 

производственные  

факторы и 

соответствующие им 

риски, связанные с 

прошлыми, настоящими 

или планируемыми 

видами 

профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и 

индивидуальной защиты 

в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в 

аттестации рабочих мест 

по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда 

и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный 

инструктаж помощника 

повара (кондитера), 

инструктировать их по 

вопросам техники 

безопасности на рабочем 

месте с учетом 

специфики выполняемых 

работ;  

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для 

достижения требуемого 

уровня безопасности 

труда.  

 

-законы и иные 

нормативные правовые 

акты, содержащие 

государственные 

нормативные требования 

охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в 

области охраны труда;  

-фактические или 

потенциальные последствия 

собственной деятельности 

(или бездействия) и их 

влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения 

технологических процессов 

и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране 

труда и технике 

безопасности; 

-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и 

индивидуальной 

ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 
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выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника). 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов 

поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников применяемых в 

профессиональной 

деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 
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профессионального и 

личностного развития 

Возможные траектории 

профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06 Описывать значимость 

своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках 

профессиональной 

деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые 

правила построения простых 

и сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 
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профессиональные темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые 

высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и 

планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы 

относящийся к описанию 

предметов, средств и 

процессов 

профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  90  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  60  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  30 часов 

 

 

 

ОПЦ. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис 

 

и туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в 

общепрофессиональный учебный цикл, имеет межпредметные связи со 

всеми профессиональными модулями в области профессиональной 

терминологии на иностранном языке. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 
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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 

совершенствовать 

устную и письменную 

речь, пополнять 

словарный запас 

лексикой 

профессиональной 

направленности, а 

также лексическими 

единицами, 

необходимыми для 

разговорно-бытового  

общения; 

 

Диалогическая речь 

 

участвовать в 

дискуссии/беседе на 

знакомую тему; 

осуществлять запрос 

и обобщение 

информации; 

обращаться за 

разъяснениями; 

выражать свое 

отношение (согласие, 

несогласие, оценку) 

к высказыванию   

собеседника, свое 

мнение по 

обсуждаемой теме; 

вступать в общение 

профессиональную 

терминологию сферы индустрии 

питания, социально-культурные 

и ситуационно обусловленные 

правила общения на 

иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для 

чтения и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов 

предложения и/или 

второстепенных членов 

предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, 

отрицательные, побудительные 

и порядок слов в них; безличные 

предложения; 

сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с 

союзами and, but; 

имя существительное: его 

основные функции в 

предложении; имена 

существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а 

также исключения. 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой. 

Основные случаи употребления 

определенного и 

неопределенного артикля. 

Употребление существительных 

без артикля. 

имена прилагательные в 

положительной, сравнительной 

и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а 

также исключения. 

наречия в сравнительной и 
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(порождение 

инициативных реплик 

для начала разговора, 

при переходе к новым 

темам); 

поддерживать 

общение или 

переходить к новой 

теме (порождение 

реактивных реплик – 

ответы на вопросы 

собеседника, а также 

комментарии, 

замечания, выражение 

отношения);  

завершать общение;  

 

Монологическая речь 

 

делать сообщения, 

содержащие наиболее 

важную информацию 

по теме, проблеме; 

кратко передавать 

содержание 

полученной 

информации; 

в содержательном 

плане 

совершенствовать 

смысловую 

завершенность, 

логичность, 

целостность, 

выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ 

(эссе); 

заполнение анкет, 

бланков; 

написание тезисов, 

конспекта сообщения, 

в том числе на основе 

работы с текстом. 

 

превосходной степенях. 

Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

Количественные местоимения 

much, many, few, a few, little, a 

little. 

глагол, понятие глагола-

связки.Образование и 

употребление глаголов в Present, 

Past, Future Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect; 
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Аудирование 

понимать: 

основное содержание 

текстов 

монологического и 

диалогического 

характера в рамках 

изучаемых тем; 

высказывания 

собеседника в 

наиболее 

распространенных 

стандартных 

ситуациях 

повседневного 

общения. 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее 

значимые факты; 

определять свое 

отношение к ним, 

извлекать из 

аудиоматериалов 

необходимую или 

интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать 

необходимую, 

интересующую 

информацию; 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной; 

использовать 

приобретенные 

знания и умения в 

практической 

деятельности и 

повседневной жизни. 

ОК 01 Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 
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контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план 

действия.  

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий 

(самостоятельно или с 

помощью 

наставника). 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи 

поиска информации 

Определять 

необходимые 

источники 

информации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления 

результатов поиска информации 
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Оформлять 

результаты поиска 

ОК 03 Определять 

актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли 

на государственном 

языке 

Оформлять 

документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 09 Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые 

профессиональные 

темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 
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участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

профессиональные 

темы 

строить простые 

высказывания о себе 

и о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать 

и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или 

интересующие 

профессиональные 

темы 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  90  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  60  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  30 часов 

 

 

 

ОПЦ. 08 Безопасность жизнедеятельности 

 

1.1. Область применения рабочей программы  

Рабочая  программа  учебной  дисциплины  является  частью  основной 

образовательной  программы  в  соответствии  с  ФГОС  СПО  по  

профессии  43.01.09 Повар, кондитер.  

1.2.Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Общепрофессиональный цикл основной профессиональной образовательной 

программы по профессиям СПО. 

 

Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен  уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 
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различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и 

быту; 

- применять первичные средства пожаротушения; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной 

профессией; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать : 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности 

их реализации; 

- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при 

пожарах; 

- порядок и правила оказания первой медицинской помощи. 

Формируемые компетенции: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 

профессии, проявлять к ней устойчивый интерес 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из целей и 

способов ее достижения, определенных руководителем 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый 

контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести 

ответственность за результаты своей работы 

ОК 4. Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного 

выполнения профессиональных задач 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности 

ОК 6. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством 

клиентами 

ОК 7. Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его 

санитарное состояние 

ОК.09. Применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач. Использовать современное программное 

обеспечение 

ОК. 10. Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы 
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строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  90  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  60  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  30 часов 

 

 

ОПЦ. 09 Физическая культура 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая  программа учебной дисциплины является частью  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

1.2. Место дисциплины в структуре  основной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 

использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
 

о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

 

основы здорового образа жизни. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций 

 

Общие и Дескрипторы   

профессиональные сформированности Уметь Знать 

компетенции (действия)   
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ОК 1 

Выбирать 

способы решения 

задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных проблемных 

ситуации в различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций при 

решении задач 

профессиональной 

деятельности  

Определение 

этапов решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации 

Распознават

ь 

задачу 

и/или 

проблему в 

профессион

альном 

и/или 

социальном 

контексте; 

Анализиров

ать 

задачу 

и/или 

проблему и 

выделять её 

составные 

части; 

Правильно 

Актуальный 

профессионал

ьный 

и 

социальный 

контекст, в 

котором 

приходится 

работать и 

жить; 

Основные 

источники 

информации 

и 

ресурсы для 

решения 

задач и 

 

Осуществление 

эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных источников 

нужных ресурсов, в 

том 

числе 

неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий 

Оценка рисков на 

каждом шагу 

Оценивает плюсы 

и минусы полученного 

результата, своего 

плана 

и его реализации, 

предлагает критерии 

оценки и рекомендации 

по 

улучшению плана. 

выявлять и 

эффективно 

искать 

информаци

ю, 

необходиму

ю для 

решения 

задачи 

и/или 

проблемы; 

Составить 

план 

действия, 

Определить 

необходим

ые 

ресурсы; 

Владеть 

актуальным

и 

методами 

работы в 

профессион

альной 

и смежных 

проблем в 

профессионал

ьно 

м и/или 

социальном 

контексте. 

Алгоритмы 

выполнения 

работ в 

профессионал

ьно 

й и смежных 

областях; 

Методы 

работы в 

профессионал

ьной 

и смежных 

сферах. 

Структура 

плана для 
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ОК 2 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора 

источников, 

необходимого 

для выполнения 

профессиональных 

задач 

Проведение анализа 

Полученной 

информации, 

выделяет  в ней 

главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную 

информацию 

в соответствии с 

параметрами поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности 

Определять 

задачи 

поиска 

информаци

и 

Определять 

необходим

ые 

источники 

информаци

и 

Планироват

ь процесс 

поиска 

Структурир

овать 

получаему

ю 

информаци

ю 

Выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информаци

и 

Оценивать 

Практическ

ую 

значимость 

результатов 

поиска. 

Оформлять 

результаты 

поиска 

Номенклатура 

информацион

ных 

источников 

применяемых 

в 

профессионал

ьной 

деятельности 

Приемы 

структуриров

ания 

информации 

Формат 

оформления 

результатов 

поиска 

информации 
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ОК 3 Использование Определять Содержание 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и 

личностное 

развитие. 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документацию 

по профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

актуальность 

нормативно- 

правовой 

документации 

в 

профессиональ

но 

й деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессиональ

ного 

и личностного 

развития 

актуальной 

нормативно- 

правовой 

документации 

Современная 

научная и 

профессиональн

ая 

терминология 

Возможные 

траектории 

профессиональн

ого 

развития и 

самообразовани

я 

ОК 4 

Работать в 

коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодействовать 

с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач; 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Организовыват

ь 

Работу 

коллектива и 

команды; 

Взаимодейство

вать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психология 

коллектива 

Психология 

личности 

Основы 

проектной 

деятельности 

ОК 5 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

  

 

 

 

 

 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои 

мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке 

Проявление 

толерантность в 

рабочем 

коллективе 

Понимать 

значимость своей 

профессии 

(специальности) 

Демонстрация 

Излагать свои 

мысли на 

государственно

м 

Языке. 

Оформлять 

документы. 

Описывать 

значимость 

своей 

профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиональ

ной 

деятельности 

по профессии 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста 

Правила 

оформления 

документов. 

Сущность 

Гражданско-

патриотической 

позиции. 

Общечеловеческ

ие ценности 

Правила 

поведения в 

ходе 

выполнения 
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поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

(специальности

) 

профессиональн

ой деятельности 

ОК 6 

Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 7 Соблюдение правил Соблюдать Правила 

Содействовать 

Сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

Чрезвычайных 

ситуациях. 

Экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на 

рабочем месте. 

нормы 

экологическо

й 

безопасности 

Определять 

направления 

ресурсосбере

жения 

в рамках 

профессионал

ьной 

деятельности 

по 

профессии 

(специальнос

ти) 

экологическо

й 

безопасности 

при 

ведении 

профессионал

ьной 

деятельности 

Основные 

ресурсы 

задействованн

ые 

в 

профессионал

ьной 

деятельности 

Пути 
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обеспечения 

ресурсосбере

жения 

ОК 8 

Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержание 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

Сохранение и 

использование 

средств 

физической 

культуры 

Поддержание 

уровня 

физической 

подготовленности 

для 

успешной 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Использовать 

оздоровитель

ную 

деятельность 

для 

укрепления 

здоровья, 

достижения 

жизненных 

и 

профессионал

ьных 

целей; 

Применять 

рациональны

е 

приемы 

двигательных 

функций 

 

Роль 

общекультурн

ом, 

профессионал

ьном 

и  социальном 

развитии 

человека; 

Основы 

здорового 

образа 

жизни; 

Условия 

профессионал

ьной 

деятельности 

и 

зоны 

риска 

физического 

здоровья 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося  60  часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  40  часа; 

самостоятельной работы обучающегося  20 часов 

 

 

ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 
 

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление и 

подготовкак реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента» является частью примерной 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 



100 
 

Федеральным государственным образовательным стандартом по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на 

базе основного общего образования; на базе среднего общего образования) в 

целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR. в  части  освоения  

основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД): 

 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

 

Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 

профессионального модуля, условия реализации профессионального 

модуля, контроль и оценку результатов освоения профессионального 

модуля. 

 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

знать: 
 

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

 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним;  

 

требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

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

 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении  

 

полуфабрикатов.  

 

уметь: 
 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ;  

 

выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 

хранения.  

 

иметь практический опыт в: 
 

подготовке, уборке рабочего места; подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического  

 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

 

обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи;  

 

приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

 

ведении расчетов с потребителями. 

 

 Объем профессионального модуля и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем, ч 

МДК 01.01.  

Максимальная нагрузка 162 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 108 

 Самостоятельная работа 54 

МДК 01.02.  

Максимальная нагрузка 105 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 70 

 Самостоятельная работа 35 

Учебная практика 108 

Производственная практика 144 
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Содержание модуля  

Раздел ПМ 01     

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

 МДК.01.01.Организация приготовления, подготовки к реализации и 

хранения кулинарных полуфабрикатов. 

МДК.01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов. 

Учебная практика. 

Производственная практика. 

 

Результаты освоения профессионального модуля 
Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код  Наименование результата обучения  

  

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

 материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

 соответствии с инструкциями и регламентами.   

ПК 1.2. Осуществлять   обработку,   подготовку   овощей,   грибов,   рыбы, 

 нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации 

 полуфабрикатов    разнообразного    ассортимента    для    блюд, 

 кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить    приготовление    и    подготовку    к    реализации 

 полуфабрикатов    разнообразного    ассортимента    для    блюд, 

 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролик.  

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам.   

ОК 2. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации, 

 необходимой для выполнения задач 

профессионально

й 

 

деятельности

.      

ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и 

 

личностное 

развитие.     

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
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 коллегами, руководством, клиентами.    

ОК 5. Осуществлять    устную    и    письменную    коммуникацию    на 

 государственном  языке  с  учетом  особенностей  социального  и 

 культурного контекста.    

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

 ценностей.      

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

 ресурсосбережению,   эффективно   действовать   в   чрезвычайных 

 ситуациях.      

ОК 8. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

 укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

ОК 9. 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК. 10. 

Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном иностранном языке. 

ОК.11. 

Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

  
 
 

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

 

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление 
 
1.1. подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,  

 
1.2. профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR.  

 части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):  
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«Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и  
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента. 

 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента. 
 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента. 
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

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

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

 
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 
дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
 
Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 
профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, 
контроль и оценку результатов освоения профессионального модуля. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 
 
 Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 
освоения профессионального модуля должен:  

знать: 
 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания;   
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
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оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;   
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;   
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;   
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок  

уметь: 
 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ;   

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;   
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции.  

иметь практический опыт в: 
 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов;   
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;   
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом   
требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями.  

 
 
 Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем, ч 

МДК 02.01.  

Максимальная нагрузка 340 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 224 

 Самостоятельная работа 116 

МДК 02.02.  

Максимальная нагрузка 95 



107 
 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 60 

 Самостоятельная работа 35 

Учебная практика 180 

Производственная практика 216 

Содержание модуля  

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

 МДК.02.01. Организация приготовления, подготовки к реализаци и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.02.02.  Процессы  приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Учебная практика. 

Производственная практика. 
Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)-  
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код  Наименование результата обучения 
  

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

 материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

 закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

 инструкциями и регламентами.   
  

ПК 1.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

 бульонов, отваров разнообразного ассортимента.  
  

ПК 1.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации супов разнообразного ассортимента. 
  

ПК 1.4. Осуществлять    приготовление,    непродолжительное    хранение 

 горячих соусов разнообразного ассортимента.  

ПК 1.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

 бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 
  

ПК 1.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

 творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 
  

ПК 1.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 
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 к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

 нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
  

ПК 1.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

 домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
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ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам.   

ОК 2. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной 

 деятельности.      

ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и 

 личностное развитие.     

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

 коллегами, руководством, клиентами.    

ОК 5. Осуществлять    устную    и    письменную    коммуникацию    на 

 государственном  языке  с  учетом  особенностей  социального  и 

 культурного контекста.    

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

 ценностей.      

ОК 7. Содействовать  сохранению окружающей среды, 

 ресурсосбережению,   эффективно   действовать   в   чрезвычайных 

 ситуациях.      

 

 

 
ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

  

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление 
 
1.3. подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 
государственным образовательным стандартом по по профессии среднего 
профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 
общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 
международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 
кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 
International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 
стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,  

ОК 8. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

 укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

 поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной 

 деятельности.    

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

 государственном и иностранном языке.   
     

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

 профессиональной сфере.   
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1.4. профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 
Минтруда № 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в части 
освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 
обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

 части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  

(ВПД):  

 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и   
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 

 

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

 

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

 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 
ассортимента. 
 
 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента. 

 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента. 
 
Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 
профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, 
контроль и оценку результатов освоения профессионального модуля. 
 
  
Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля   

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 
освоения профессионального модуля должен:  

знать:  
 



111 
 

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


 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 


 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 
числе региональных; 


 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 


 правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных. 

уметь: 
 

 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 


 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 


 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции 

иметь практический опыт в: 
 
 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 


 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 


 упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 


 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 
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требований к безопасности готовой продукции; ведении расчетов с 
потребителями. 

 

Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем, ч 

МДК 03.01.  

Максимальная нагрузка 111 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 74 

 Самостоятельная работа 37 

МДК 03.02.  

Максимальная нагрузка 399 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 266 

 Самостоятельная работа 133 

Учебная практика 144 

Производственная практика 180 

 

Содержание модуля  

Раздел ПМ 03     

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 МДК.03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

МДК.03.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Учебная практика. 

Производственная практика. 

 

Результаты освоения профессионального модуля 
 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)- 

 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код  Наименование результата обучения  
  

ПК 3.1. Подготавливать  рабочее  место,  оборудование,  сырье,  исходные 

 материалы   для   приготовления   холодных   блюд,   кулинарных 

 изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять    приготовление,    непродолжительное    хранение 



113 
 

 холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к    реализации    бутербродов,    канапе,    холодных    закусок 

 разнообразного ассортимента.    

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

 разнообразного ассортимента.    

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к  реализации  холодных  блюд  из  мяса,  домашней  птицы,  дичи 

 разнообразного ассортимента.    

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам.   

ОК 2. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной 

 деятельности.      

ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и 

 личностное развитие.     

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

 коллегами, руководством, клиентами.    

ОК 5. Осуществлять    устную    и    письменную    коммуникацию    на 

 государственном  языке  с  учетом  особенностей  социального  и 

 культурного контекста.    

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

 ценностей.      

ОК 7. Содействовать  сохранению окружающей среды, 

 ресурсосбережению,   эффективно   действовать   в   чрезвычайных 

 ситуациях.      

ОК 8. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

 укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

 поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной 

 деятельности.    

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

 государственном и иностранном языке.   
     

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

 профессиональной сфере.   
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ПМ.04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента» 
 

Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента» является частью примерной 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом по   профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях 

внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных 

рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения 

WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с учетом 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 

610н от 08.09.2015, и профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного 

Приказом Минтруда  

­ 597н от 07.09.2015,  , а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR. 

в части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД): 

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

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
 

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

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

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 
 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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Рабочая программа профессионального модуля может быть использована 

в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 
 
 

Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 
 

знать:  
 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;

 виды,  назначение,  правила  безопасной  эксплуатации  

технологического


оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецептуры, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных


и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

 
 нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении и хранении;

 правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных.

 

уметь:      

 рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

 выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

 технологическое  оборудование,  производственный  инвентарь,  инструменты, 

 весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

 соблюдать   правила   сочетаемости,   взаимозаменяемости   продуктов, 

 подготовки и применения пряностей и приправ;   

 выбирать,    применять,    комбинировать    способы    приготовления, 

 творческого  оформления  и  подачи  холодных  и  горячих  сладких  блюд, 

 десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать  (комплектовать),  эстетично  упаковывать  на  вынос, 

 хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

иметь практический опыт в: 
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 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;


 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов;

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции;


­ ведении расчетов с потребителями.

 Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем, ч 

МДК 04.01.  

Максимальная нагрузка 221 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 147 

 Самостоятельная работа 74 

МДК 04.02.  

Максимальная нагрузка 83 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 55 

 Самостоятельная работа 28 

Учебная практика 108 

Производственная практика 144 

 

 

Содержание модуля  

Раздел ПМ 04     

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

 МДК.04.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и 

хранению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

МДК.04.02. 02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

Учебная практика. 

Производственная практика. 
 

Результаты освоения профессионального модуля 
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Результатом освоения программы профессионального модуля является 

овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)-  

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 
 

Код Наименование результата обучения 
  

ПК 4.1. Подготавливать  рабочее  место,   оборудование,   сырье,   исходные 

 материалы  для  приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд, 

 десертов,  напитков  разнообразного  ассортимента  в  соответствии  с 

 инструкциями и регламентами. 

ПК4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

 реализации   холодных   сладких   блюд,   десертов   разнообразного 

 ассортимента. 
  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

 реализации   горячих   сладких   блюд,   десертов   разнообразного 

 ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

 реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 
  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

 реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
  

ОК 1. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности, 
 применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации, 
 необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и 

 личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

 коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюна 

 государственном   языке   с   учетом   особенностей   социального   и 

 культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать 

 осознанное  поведение  на  основе  традиционных  общечеловеческих 

 ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
  

ОК 8. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

 укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

 поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 
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ОК 9. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной 

 деятельности.    

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

 государственном и иностранном языке.   
     

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

 профессиональной сфере.   
 

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

ассортимента» 
 

Область применения программы 

 

Рабочая программа профессионального модуля «Приготовление, оформление 
 
1.5. подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,  

 
1.6. профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR. 

 части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):  

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

1.7. соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

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

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

 
Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 
 
 
 
  Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 
освоения профессионального модуля должен: 

 

знать: 
 

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

 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;   
методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 
презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 
региональных;   

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 
готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства;   

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении  

 

уметь: 
 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 
приборы с учетом инструкций и регламентов;  

 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
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подготовки и применения пряностей и приправ;   
выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 
формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;   

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 
вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности;  

иметь практический опыт в: 
 

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

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных   

полуфабрикатов; подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства;   
приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;   
порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности;   
ведении расчетов с потребителями.  
 
  

 

Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем, ч 

МДК 05.01.  

Максимальная нагрузка 461 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 307 

 Самостоятельная работа 154 

МДК 05.02.  

Максимальная нагрузка 203 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 135 

 Самостоятельная работа 68 

Учебная практика 216 

Производственная практика 216 

 

Содержание модуля 

Раздел ПМ 05     

 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента». 

 МДК.05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Учебная практика. 

Производственная практика. 

Результаты освоения профессионального модуля 
 
Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)-  
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 
, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код  Наименование результата обучения  

  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

 кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

 инструкциями и регламентами.    

   

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию  

 отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных  

 кондитерских изделий.    

  

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

 ассортимента.      

  

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

 ассортимента.      

  

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

 реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

  

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
 применительно к различным контекстам.   

ОК 2. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации, 
 необходимой для выполнения задач профессиональной 

 деятельности.      

ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и 

 личностное развитие.     

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

 коллегами, руководством, клиентами.   

ОК 5. Осуществлять    устную    и    письменную    коммуникацию    на 
 государственном  языке  с  учетом  особенностей  социального  и 
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 культурного контекста.    

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
 осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

 ценностей.      

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, 

 ресурсосбережению, эффективно действовать в   чрезвычайных 

ОК 8. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

 укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

 поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной 

 деятельности.    

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

 государственном и иностранном языке.   

     

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

 профессиональной сфере.   
 

Программа учебной практики  профессионального модуля 
ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 
 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» является частью 

примерной основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по 

профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, 

кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего 

образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда 

№ 597н от 07.09.2015, а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR. в  части  освоения  основного  вида  

профессиональной  деятельности  (ВПД): 
 
Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующих 
профессиональных компетенций (ПК): 
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
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материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья. 
ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
домашней птицы, дичи, кролик. 

и общих компетенций (ОК)  
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 
учебной практики, условия реализации программы учебной практики, контроль 
и оценку результатов освоения учебной практики.. 

 

Требования к знаниям, умениям 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила 
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ухода за ним; требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы 

сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.  

уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования сырья и 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, 

применять, комбинировать методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их хранения. 

  

Количество часов на учебную практику 108 часов;  

 

 

 Содержание учебной практики 

 1. Оценка качества овощей грибов органолептическим способом, подбор 

производственного инвентаря и оборудования для обработки и приготовления 

блюд из овощей и грибов 

2. Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из вареных, 

припущенных овощей: 

3. Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из 

запеченных овощей, полуфабрикатов и грибов. 

4.Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов. Консервирование 

овощей и грибов. 

5. Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, рыбы, 

дичи и кролика. Расчет массы мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика 

для изготовления полуфабрикатов. 

6.Проверка органолептическим способом качества мяса, домашней птицы, 

рыбы, дичи и кролика. Обеспечивать безопасность при охлаждении, 

замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, птицы, утиной и 

гусиной печени. Подбор технологического оборудования и производственного 

инвентаря для приготовления полуфабрикатов и безопасное пользование при 

приготовлении полуфабрикатов для сложных блюд.  

7. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для сложных блюд из 

говядины. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде.  

8. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для сложных блюд из 

свинины. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде.  

9. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для сложных блюд из 

баранины. Требования к безопасности хранения подготовленного мяса в 

охлажденном и замороженном виде.  
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10. Отработка приемов  приготовления котлетной массы. Требования к 

безопасности хранения.  

11. Отработка приемов  приготовления полуфабрикатов  из субпродуктов.  

Требования к безопасности хранения.  

12. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из рыбы. Требования 

к безопасности хранения подготовленной рыбы в охлажденном и 

замороженном виде. 

13. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из птицы. Требования 

к безопасности хранения подготовленной птицы в охлажденном и 

замороженном виде. 

14. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из дичи. Требования 

к безопасности хранения подготовленной дичи в охлажденном и замороженном 

виде. 

15. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из кролика. 

Требования к безопасности хранения подготовленной кролика в охлажденном и 

замороженном виде. 

16.  Дифференцированный зачет  
 

Программа учебной практики профессионального модуля   
ПМ.02 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 

Рабочая программаучебной  профессионального модуля «Приготовление, 

оформление  
1.3. подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по по профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,  

 
1.4. профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

 части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД):  

 
«Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и  
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соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента. 

 
ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента. 
 
ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента. 
 
ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

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

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

 
ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
 
Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и содержание 
профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, 
контроль и оценку результатов освоения профессионального модуля. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована 

в дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников в 

области индустрии питания различных форм собственности. 
 
 Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающихся в ходе 
освоения профессионального модуля должен:  

знать: 
 

требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания;   
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
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весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;   
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе региональных;   
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении;   
правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок  

уметь: 
 

подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами;  

 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ;   

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных;   
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с 
учетом требований к безопасности готовой продукции.  

иметь практический опыт в: 
 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;   
выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 
горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 
том числе региональных;  

 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; порционировании 
(комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом   
требований к безопасности готовой продукции; 
ведении расчетов с потребителями.  

 
 
 Объем профессионального модуля и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем, ч 

МДК 02.01.  

Максимальная нагрузка 340 

В том числе  

 Обязательная аудиторная нагрузка 224 

 Самостоятельная работа 116 

МДК 02.02.  

Максимальная нагрузка 95 

В том числе  
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 Обязательная аудиторная нагрузка 60 

 Самостоятельная работа 35 

Учебная практика 180 

Производственная практика 216 

Содержание модуля  

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

 МДК.02.01. Организация приготовления, подготовки к реализаци и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

МДК.02.02.  Процессы  приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

Учебная практика. 

Производственная практика. 
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Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)-  
Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код  Наименование результата обучения 
  

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

 материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

 закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

 инструкциями и регламентами.   
  

ПК 1.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

 бульонов, отваров разнообразного ассортимента.  
  

ПК 1.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации супов разнообразного ассортимента. 
  

ПК 1.4. Осуществлять    приготовление,    непродолжительное    хранение 

 горячих соусов разнообразного ассортимента.  

ПК 1.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

 бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 
  

ПК 1.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

 творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 
  

ПК 1.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

 нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
  

ПК 1.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

 к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

 домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
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ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам.   

ОК 2. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной 

 деятельности.      

ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и 

 личностное развитие.     

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

 коллегами, руководством, клиентами.    

ОК 5. Осуществлять    устную    и    письменную    коммуникацию    на 

 государственном  языке  с  учетом  особенностей  социального  и 

 культурного контекста.    

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

 ценностей.      

ОК 7. Содействовать  сохранению окружающей среды, 

 ресурсосбережению,   эффективно   действовать   в   чрезвычайных 

 ситуациях.      

 

Программа учебной практики 
 
ПМ.03 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

  

Рабочая программа учебной практики    «Приготовление, оформление 
 
1.8. подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 
государственным образовательным стандартом по по профессии среднего 
профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 
общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 
международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 
кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 
International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 
стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015,  

 
1.9. профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 
Минтруда № 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в части 

ОК 8. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

 укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

 поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной 

 деятельности.    

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

 государственном и иностранном языке.   
     

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

 профессиональной сфере.   
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освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 
требованиями к компетенции WSR.  

 части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  

(ВПД):  

 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и   
соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  
ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами. 
ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 
соусов, заправок разнообразного ассортимента. 
ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации салатов разнообразного ассортимента. 
ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента. 
ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 
ассортимента. 
ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 
ассортимента. 

и общих компетенций (ОК)  
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

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

для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
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Требования к знаниям, умениям 
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и способы 

сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.  

уметь: рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции.  Количество часов на учебную практику 144 

часа;  

 

Содержание учебной практики 

1.Оценка качества и соответствие основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов к ним для приготовления и оформление холодных блюд и закусок.  

2.Приготовление и оформление бутербродов и гастрономических продуктов 

порциями (закрытые, открытые, закусочные). Оценка качества готовых изделий.  

3.Приготовление и оформление салатов (из сырых, вареных овощей, рыбные и 

мясные, винегреты). Оценка качества готовых изделий.  

4.Приготовление и оформление простых холодных закусок ( из овощей, грибов, 

рыбы и рыбных гастрономических продуктов, из мясных продуктов). Оценка 

качества готовых изделий. 

5.Приготовление и оформление простых холодных блюд (блюда из овощей, яиц , 

грибов, рыбы и рыбных гастрономических продуктов, солёной, маринованной 

рыбы, мяса и мясных гастрономических продуктов). Оценка качества готовых 

блюд.  

6.Проверочная работа по приготовлению холодных блюд и закусок.. 

7. Дифференцированный зачет 

  

  Программа включает в себя : паспорт программы, структуру и 

содержание учебной практики, условия реализации учебной практики, контроль и 

оценку результатов освоения программы учебной практики. 

 

Программа учебной практики 
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ПМ.04 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 
 

Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной практики «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента» является частью примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом по   профессии среднего 

профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе основного 

общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих 

кадров с учетом передового международного опыта движения WorldSkills 

International, на основании компетенции WSR и с учетом профессионального 

стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом Минтруда  

­ 597н от 07.09.2015,  , а также интересов работодателей в части освоения 

дополнительных видов профессиональной деятельности, обусловленных 

требованиями к компетенции WSR. 

в части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  (ВПД): 

 
Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 
соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 
ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 
ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 
ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

и общих компетенций (ОК)  
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

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

для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

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

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Требования к знаниям, умениям 
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; нормы 

расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении и хранении; правила и способы сервировки стола, 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных.  

уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе  

региональных; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;   

 

Количество часов на учебную практику  108  часов.
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Рабочая программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников 

в области индустрии питания различных форм собственности. 
 

 

Содержание учебной практики. 

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, десертов, 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 сочетаемости 

с основным продуктом 

5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

6.  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков. 

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных 

и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей 

заказа. 

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том числе региональных, 

с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции. 

9.  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды  в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, 

напитков на раздаче. 

12.  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое 

оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 
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безопасности готовой продукции. 

13.  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков 

сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

15.   Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование 

(комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и горячих десертов, 

напитков  на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания. 

18.  Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 

холодных и горячих десертов, напитков, эффективное использование 

профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

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  

22. Дифференцированный зачет. 

 

 
Результаты освоения профессионального модуля 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности (ВПД)-  

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, 
в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 
 

Код Наименование результата обучения 
  

ПК 4.1. Подготавливать  рабочее  место,   оборудование,   сырье,   исходные 

 материалы  для  приготовления  холодных  и  горячих  сладких  блюд, 
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 десертов,  напитков  разнообразного  ассортимента  в  соответствии  с 

 инструкциями и регламентами. 

ПК4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

 реализации   холодных   сладких   блюд,   десертов   разнообразного 

 ассортимента. 
  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

 реализации   горячих   сладких   блюд,   десертов   разнообразного 

 ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

 реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 
  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

 реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
  

ОК 1. Выбирать  способы  решения  задач  профессиональной  деятельности, 
 применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации, 
 необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и 

 личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

 коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлятьустнуюиписьменнуюкоммуникациюна 

 государственном   языке   с   учетом   особенностей   социального   и 

 культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять  гражданско-патриотическую  позицию,  демонстрировать 

 осознанное  поведение  на  основе  традиционных  общечеловеческих 

 ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
 эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
  

 

ОК 8. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

 укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

 поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной 

 деятельности.    

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

 государственном и иностранном языке.   
     

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

 профессиональной сфере.   
 

Программа учебной практики 
 ПМ.05 «Приготовление, оформление и подготовка к реализации  
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 
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ассортимента» 
 

Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной практики «Приготовление, оформление 
 
1.10. подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента» является частью примерной 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом по по профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях 

внедрения международных стандартов подготовки высококвалифицированных 

рабочих кадров с учетом передового международного опыта движения 

WorldSkills International, на основании компетенции WSR и с учетом 

профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда № 

610н от 08.09.2015,  

 
1.11. профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015,  а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR. 

 части  освоения  основного  вида  профессиональной  деятельности  

(ВПД):  

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

1.12. соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 
инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 
соответствии с инструкциями и регламентами. 
ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 
отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 
к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
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и общих компетенций (ОК)  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Требования к знаниям, умениям 
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении;  

уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные  
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приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности;  

 

Количество часов на учебную практику  216  часов. 

 

Рабочая программа учебной практики  может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке работников 

в области индустрии питания различных форм собственности. 

 

 

Содержание учебной практики 

 

1. Разработка ассортимента сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских и мелкоштучных кондитерских изделий. Расчет массы сырья 

для приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и 

мелкоштучных кондитерских изделий. Отработка приемов по проверке 

органолептическим способом качества сырья для приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских 

изделий. Обеспечивать безопасность при хранении сложных.. Подбор 

технологического оборудования и производственного инвентаря для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и 

мелкоштучных кондитерских изделий.  

2. Отработка приемов приготовления и оформления сложных хлебобулочных 

изделий. Контроль качества и безопасности сложных хлебобулочных изделий.  

3. Отработка приемов приготовления и оформления праздничного хлеба. 

Контроль качества и безопасности праздничного хлеба  

4. Отработка приемов приготовления и оформления пирогов и пирожков с 

различными фаршами. Контроль качества и безопасности пирогов и пирожков  

5. Отработка приемов приготовления и оформления печенья, пряников, 

коврижек. Контроль качества и безопасности печенья, пряников, коврижек  

6. Отработка приемов  приготовления  и оформления кексов. Контроль 

качества и безопасности кексов.  

7. Отработка приемов приготовления и оформления сложных бисквитных 

пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности бисквитных пирожных 

и тортов  

8. Отработка приемов приготовления и оформления сложных песочных и 

слоёных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности сложных 

песочных и слоёных пирожных и тортов.  
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9. Отработка приемов приготовления и оформления заварных и крошковых 

пирожных. Контроль качества и безопасности заварных и крошковых 

пирожных  

10. Отработка приемов приготовления и оформления сложных, воздушных, 

воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов. Контроль качества и 

безопасности сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных 

пирожных и тортов  

11. Отработка приемов приготовления и оформления сложных 

комбинированных пирожных и тортов. Контроль качества и безопасности 

сложных комбинированных пирожных и тортов.  

12. Дифференцированный зачет  по приготовлению сложных хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий 
 
 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
ПМ 01. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 
ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

для профессии естественнонаучного профиля 

43.01.09. «Повар, кондитер» 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы  
 

Рабочая программа производственной  практики профессионального модуля 

«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом  по  профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях 

внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов 

индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация 

рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 

профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

В части освоения основного вида деятельности (ВД): 

ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролик. 

 

и общих компетенций (ОК)  
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Требования к знаниям, умениям 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила 

ухода за ним; требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них; рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов.  

уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 

хранения. 

  

Количество часов на производственную  практику 144 часа; 
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2. Формирование умений и знаний в структуре программы производственной  практики  

2.1. Конкретизированные требования производственной практики по профессиональному модулю  

ВД 1. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента» 

Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

ПК и ОК 

Наименование 

МДК 

Объем нагрузки 

на освоение 

производственной 

практики 

Действие Умения   Знания 

ПК 1.1-1.2. 

ОК 01-

07,09,10 

МДК 01.01. 

Процессы  

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 Подготовка к 

использованию 

сырья ( 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного сырья, 

мяса, домашней 

птицы, дичи), 

продуктов и других 

расходных 

материалов 

Оценивать наличие, 

определять объем 

заказываемых 

продуктов, в 

соответствии с 

потребностями, 

условиями хранения. 

Своевременно 

оформлять заявку на 

склад для получения 

сырья, материалов в 

письменном виде или 

с использованием 

электронного 

документооборота. 

Сверять соответствие 

получаемых 

продуктов заказу и 

накладным. 

Проверять 

органолептическим 

Ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения  

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья,  

мяса, домашней 

птицы, дичи. 

Правила 

оформления заявок 

на склад. 

Виды, назначение и 

правила 

эксплуатации  

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности 

пищевого сырья, 
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способом качество, 

безопасность 

продуктов, 

материалов. 

Обеспечивать 

хранение сырья  и 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного соседства. 

Подготавливать в 

соответствии с 

инструкциями,  

пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием при 

взвешивании 

продуктов. 

Осуществлять выбор  

сырья, продуктов, 

материалов в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями. 

продуктов  и 

материалов. 

Правила обращения 

с тарой поставщика. 

Ответственность за 

сохранность 

материальных 

ценностей. Правила 

поверки 

весоизмерительного 

оборудования. 

Правила приема 

продуктов по 

количеству и 

качеству. Правила 

снятия остатков на 

рабочем месте. 

Правила проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов. 
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Обеспечивать расход 

пищевого сырья, 

продуктов, 

расходных 

материалов  в 

соответствии с 

нормативами. 

Использовать нитрат-

тестер для оценки 

безопасности сырья. 

ПК 1.1.-1.2 

ОК 01-

07,09,10 

  Обработка 

различными 

методами, 

подготовка к 

использованию 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, , рыбы, 

нерыбного водного 

сырья,  мяса, 

домашней птицы, 

дичи. 

Распознавать 

недоброкачественные  

продукты. Владеть 

приемами  мытья и 

бланширования 

различных видов 

пищевого сырья. 

Рационально 

использовать сырье, 

продукты при их 

обработке, 

подготовке. 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные методы 

обработки пищевого 

сырья  с учетом его 

Методы обработки 

традиционных видов 

овощей, грибов, , 

рыбы, нерыбного 

водного сырья,  

мяса, домашней 

птицы, дичи. 

Способы 

сокращения потерь 

при обработке, 

хранении пищевого 

сырья, продуктов. 

Способы удаления 

излишней горечи из 

отдельных видов 

овощей, 

предотвращение 

потемнения 
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вида, кулинарного 

назначения, 

минимизация 

отходов при 

обработке. Выбирать, 

применять различные 

методы дефростации 

замороженного 

сырья, вымачивания 

соленых продуктов. 

Обрабатывать овощи 

вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования. 

Удалять излишнюю 

горечь из отдельных 

видов овощей, 

предотвращать 

потемнение 

некоторых видов 

овощей и грибов. 

Соблюдать 

стандарты чистоты 

на рабочем месте. 

Выбирать, безопасно, 

в соответствии с 

инструкциями и 

некоторых видов 

овощей и грибов в 

процессе обработки 

и хранения. 

Санитарно-

гигиенические 

требования  к 

ведению процессов 

обработки, 

подготовки 

пищевого сырья, 

продуктов. 

Формы, техника 

нарезки, 

формования 

традиционных 

овощей, грибов. 
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регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, 

инвентарь в процессе 

обработки сырья. 

ПК 1.1.-1.2 

ОК 01-

07,09,10 

  Утилизация 

отходов, упаковка 

и складирование 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов. 

Хранение 

обработанных 

овощей, грибов,  

рыбы, нерыбного 

водного сырья,  

мяса, домашней 

птицы, дичи. 

Различать пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать 

пищевые отходы к 

дальнейшему 

использованию с 

учетом требований 

по безопасности. 

Соблюдать правила 

утилизации 

непищевых отходов. 

Выбирать, 

рационально 

использовать 

материалы, посуду 

для упаковки , 

хранения 

неиспользованного 

сырья. 

Осуществлять 

маркировку 

Правила, условия, 

сроки хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

посуды, 

используемых для 

упаковки . хранения 

пищевых продуктов. 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

электробезопасности 

в организации 

питания, виды, 

назначение, правила 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
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упакованного 

неиспользованного 

сырья. 

Выбирать, применять 

различные способы 

хранения 

обработанных   

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья,  мяса, 

домашней птицы, 

дичи.    Соблюдать 

условия и сроки 

хранения 

обработанного сырья, 

неиспользованного 

сырья и продуктов. 

Соблюдать товарное 

соседство пищевых 

продуктов при 

складировании. 

Безопасно 

использовать 

оборудование для 

упаковки. 

                                            

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Регламенты, 

стандарты, в  том 

числе  система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами ( система 

НАССР) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов. 

ПК 1.1., 1.3., 

1.4. 

  Приготовление 

полуфабрикатов 

Соблюдать правила 

сочетаемости и 

Требования охраны 

труда, пожарной 
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ОК 01-07, 

09,10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

для блюд, 

кулинарных 

изделий   рыбы, 

нерыбного водного 

сырья,  мяса, 

домашней птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента в том 

числе 

региональных. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

комбинирования 

приготовления 

полуфабрикатов с  

учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

обеспечения 

безопасности  

готовой продукции. 

Владеть техникой 

работы с ножом, 

нарезать, измельчать 

обработанные сырье, 

продукты. 

Править кухонные 

ножи. 

Нарезать, измельчать 

рыбу, мясо, птицу 

вручную или 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. Виды, 

назначение, правила  

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. Ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия, 

сроки хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного  

сырья, мяса, птицы, 

дичи  

разнообразного 
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механическим 

способом. 

Порционировать, 

формовать, 

панировать 

различными 

способами 

полуфабрикаты из 

рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности и 

приправы, хранить 

пряности и приправы 

в измельченном виде. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

ассортимента , в том 

числе региональных. 

Методы 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности при 

приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правила, способы 

нарезки 

полуфабрикатов из 

рыбы, мяса, мясных 

продуктов, птицы, 

дичи. 
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ПК 1.1. 

ОК 01-02, 

04-07, 09-11 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Порционирование ( 

комплектование), 

упаковка на вынос, 

хранение 

полуфабрикатов 

 

 

полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду. 

 

Проверять качество 

готовых 

полуфабрикатов 

перед упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать  

материалы, посуду, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ассортимент, 

назначение, правила 

обращения с 

упаковочными 

материалами, 

посудой, 

контейнерами для 
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контейнеры для 

упаковки. Эстетично 

упаковывать, 

комплектовать 

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом,  способом и 

сроком реализации. 

Обеспечивать 

условия и сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать выход 

готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании      

( комплектовании). 

Применять 

различные техники 

порционирования, 

комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения. 

 

хранения и 

транспортирования 

готовых 

полуфабрикатов. 

Техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и 

маркирования  

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила заполнения 

этикеток. 

Правила 

складирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции. 

Требования к 

условиям и срокам 

хранения 

упакованных 

полуфабрикатов. 
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Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос. 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка\раздачи 

 

Рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов. 

Вести учет 

реализованных 

полуфабрикатов.  

Пользовать 

контрольно-

кассовыми 

машинами при  

оформлении 

платежей. Принимать 

оплату наличными 

деньгами и 

оформлять 

безналичные 

расчеты. Составлять 

отчет по платежам. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией.  

Консультировать 

потребителей, 

оказывать помощь в 

выборе. Разрешать 

Ассортимент и цены  

на полуфабрикаты 

на день принятия 

платежей. Правила 

торговли. Виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин, 

правила 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и порядок  

расчета 

потребителей  при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями. 

Базовый словарный 

запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника 

общения, 
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проблемы в рамках 

своей компетенции. 

ориентированная на 

потребителя. 

 

ПК 1.1-1.4. 

ОК 01-02,04-

07. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК 01.02. 

Организация  

приготовления, 

подготовки к 

реализации  и 

хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 Подготовка, уборка 

рабочего места 

повар при 

выполнении работ 

при обработке, 

нарезке, формовке 

традиционных 

овощей, грибов, 

рыбы, мяса, 

мясных продуктов, 

домашней  птицы, 

дичи. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Визуально проверять 

чистоту, исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

Выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

инвентарь , 

оборудование, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. Проводить  

текущую уборку 

рабочего места 

повара в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. Виды, 

назначение, правила  

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними.  

Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы, техника 
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ПК 1.1-1.4 

ОК 01,04,07. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

стандартами 

чистоты. Выбирать, 

применять моющие 

дезинфицирующие 

средства. Владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду, инвентарь, 

инструменты  в 

соответствии со 

стандартами 

чистоты. Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурного 

режима. 

обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами                 

(  система НАССР) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов. 

Возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены. 

Требования к 

соблюдению личной 

Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 
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производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

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. 

 

 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

гигиены персоналом 

при подготовке  

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды. 

Виды, назначение и 

правила применения 

и безопасного 

хранения  чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных 

для последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. Виды 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение 

правила 

эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной 

упаковки сырья и 

готовых 
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(комплектования) , 

упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов. 

оборудование для 

упаковки, хранения 

упакованного сырья, 

подготовленных 

полуфабрикатов. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом стандартов 

чистоты. 

полуфабрикатов. 

Виды, назначение 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

кухонной, столовой 

посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки 

готовых 

полуфабрикатов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на 

вынос готовых 

полуфабрикатов. 

Способы правки 

кухонных ножей. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1.Содержание производственной  практики 

 

Коды ПК Виды работ Объем часов 

ПК 1.1-1.4 ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

Производственная практика 

144 

 1. Отработка практических навыков по проверке органолептическим 
способом годность овощей и грибов, отработка практических навыков 
в подборе производственного инвентаря и оборудования для обработки 
и приготовления блюд из овощей и грибов. Оценка качества готовых 
блюд.  

2. Обработка практических навыков при нарезке различными методами и 

приготовлении блюд из вареных, припущенных овощей. Оценка качества 

готовых блюд. 

3.Обработка практических навыков при нарезке различными методами и 
приготовлении блюд из жареных, тушеных овощей. Оценка качества 
готовых блюд.   
4.Обработка практических навыков при нарезке различными методами и 
приготовлении блюд из запеченных овощей, грибов и полуфабрикатов. 
Оценка качества готовых блюд.   
5.Отработка практических навыков при охлаждении, замораживании 
нарезанных овощей и грибов и их консервирование. Оценка качества 
готовых блюд.  
6.Отработка практических навыков разработки ассортимента полуфабрикатов из 
мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. Расчет массы мяса, домашней 
птицы, рыбы, дичи и кролика для изготовления полуфабрикатов.   
7. Отработка практических навыков проверки органолептическим способом 

качества мяса, домашней птицы, рыбы, дичи и кролика. Обеспечивать 
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безопасность при охлаждении, замораживании, размораживании и хранении 
мяса, рыбы, птицы, утиной и гусиной печени. Подбор технологического 
оборудования и производственного инвентаря для приготовления 
полуфабрикатов и безопасное пользование при приготовлении 
полуфабрикатов для сложных блюд.   

8.  Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов  для  

сложных блюд из  говядины. Требования к безопасности хранения 

подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде. 
9. Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов для 

сложных блюд из свинины. Требования к безопасности хранения 
подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.   

10. Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов  для  

сложных блюд из  баранины. Требования к безопасности хранения 

подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.   
11. Отработка практических навыков приготовления котлетной массы. 

Требования к безопасности хранения.   
12. Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из 

субпродуктов. Требования к безопасности хранения.  
 
13. Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

Требования к безопасности хранения подготовленного рыбы в охлажденном 
и замороженном виде.   

14. Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из птицы. 
Требования к безопасности хранения подготовленного птицы в охлажденном 
и замороженном виде.   

15. Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из дичи. 
Требования к безопасности хранения подготовленного дичи в охлажденном 
и замороженном виде.  

16. Отработка практических навыков приготовления полуфабрикатов из кролика. 
Требования к безопасности хранения подготовленного кролика в 
охлажденном и замороженном виде.  

17.  Дифференцированный зачет 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения 

производственной   практики  

Перечень документов, необходимых для проведения производственной  

практики:  

- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;  

- положением о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования  

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. № 390 «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты среднего профессионального образования»;  

 

- рекомендации по организации и проведению производственной   практики 

студентов, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования «ОЛСТиС»  

- рабочая программа профессионального модуля 

- рабочая программа производственной  практики;  

- график учебного процесса;  

- договора с предприятиями на проведение производственной практики. 

  

 

4.2 Требования к учебно-методическому обеспечению практики:  
Для организации и проведения учебной практики по   профессиональному 

модулю по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разрабатывается следующее 

методическое обеспечение:  

- Рабочая программа учебной практики.  

 

- Перечень ассортимента продукции для отработки в рамках практики, 

утвержденный социальным партнером для   профессионального модуля;  

 

- Фонд оценочных средств для проведения текущего, промежуточного 

контроля (зачета по практике) освоения компетенций;  

 

- Инструкционно-технологические карты с заданиями малым группам;  

 

- Журнал регистрации инструктажей по охране труда.  

 

Фонд оценочных средств для осуществления промежуточного контроля 

освоения профессиональных и общих компетенций, проводимого в форме 

дифференцированного зачета, включает практические задания, критерии 
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оценки выполнения. Практические задания выполняются студентами на 

рабочих местах повара в учебном кулинарном цехе ПУ АГАСУ. 

 

Практические задания для оценки сформированности освоенных умений 

для профессионального модуля ПМ.01 включают демонстрацию 

практических умений в области: 

- оценки качества овощей, плодов, грибов, мяса и рыбы; 

- способов первичной и механической кулинарной обработки овощей, плодов, 

грибов мяса и рыбы; 

- техники нарезки различными формами овощей, плодов, грибов, нарезки 

полуфабрикатов из мяса и рыбы; 

- организации рабочего места и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, посуды при обработке и нарезке овощей, плодов, 

грибов полуфабрикатов из мяса и рыбы; 

- оценки качества обработанного сырья; 

- способов хранения, защиты от потемнения, удаления излишней горечи 

обработанного сырья,  способов дефростации  мяса и рыбы; 

- расчета количества потерь при обработке сырья. 

Ассортимент овощей, плодов, грибов и формы нарезки и приготовления 

полуфабрикатов из мяса и рыбы : 

1. Свекла (брусочек, соломка, кубик, ломтик) 

2. Картофель (брусочек, соломка, долька, кубик, ломтик, кружочек) 

3. Морковь (брусочек, соломка, долька, кубик, ломтик, кружочек) 

4. Капуста (соломка, шашка, крошка) 

5. Репчатый лук (кольца, соломка, долька, кубик мелкий) 

6. Подготовка капустных овощей к фаршированию 

7. Плодовые овощи (помидоры, баклажаны, перец, кабачки, огурцы) (ломтик, 

кубик, кружочек, соломка) 

8. Подготовка плодовых овощей к фаршированию. 

9. Салатно - шпинатные овощи (салат, шпинат, щавель, ревень, спаржа, 

артишоки), зелень. 

10. Грибы. 

11. Нарезка крупнокусковых , мелкокусковых и порционных полуфабрикатов 

из мяса и рыбы.  

  

4.3. Требования к материально-техническому обеспечению:  
Реализация программы ПП ПМ. 01  может осуществляться в учебном 

кулинарном или учебном кондитерском цехе в образовательном комплексе, а 

также в производственных цехах (заготовочных, горячем, холодном,  

кондитерском, кулинарном), соответствующих осваиваемым видам 

профессиональной деятельности.  

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха с зоной для 

теоретического обучения:  



167 
 

Технические средства обучения: компьютер, средства 

аудиовизуализации, наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, 

муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).  

Технологическое оборудование:  
-рабочий стол;  

-весы настольные;  

-разделочные доски;  

-ножи поварской тройки;  

-лопатка;  

-веселка;  

-венчик;  

-ложки;  

-шумовка;  

-ножи для удаления глазков,  

экономной очистки овощей;  

-гастроемкости;  

-кастрюли;  

-сотейники;  

-овощерезательная машина,  

-электрическая плита,  

-холодильные шкафы;  

-блендер;  

-миксер;  

-инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; 

ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; гастроемкости; 

кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное).  
 

4.4 Требования к руководителям практики от образовательного 

учреждения и организации  
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических)  

кадров, обеспечивающих проведение учебной практики: среднее  

профессиональное или высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля. 

Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по 

профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в предприятиях 

общественного питания является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти 

преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить 

стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 
 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  
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Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения  

профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером 

производственного обучения в процессе проведения практических 

занятий с использованием инструкционно-технологических карт, 

включающих индивидуальные задания, критерии их оценки. Текущий 

контроль усвоения знаний и практических умений в области расчетов 

количества отходов при обработке сырья и определения массы 

обработанного сырья и готовых полуфабрикатов может осуществляться 

по тестам или с использованием контрольных и практических модулей 

ЭОР с сайта ФЦИОР для профессии Повар, кондитер. Использование ЭОР 

позволяет самостоятельно производить оценку собственных достижений 

обучающимися.  

Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций 

осуществляется в виде дифференцированного зачета, на основании 

выполнения обучающимся индивидуальных заданий в конце учебной 

практики  профессионального модуля. На проведение зачета отводится 4 часа, 

в процессе которого обучающиеся демонстрируют сформированность 

профессиональных и общих компетенций осваиваемого вида 

профессиональной деятельности.  

Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде 

самостоятельного выполнения обучающимися производственных заданий по 

профессии, соответствующих 2-3 разряду повара. Оценку выполненных 

заданий осуществляет независимая комиссия, включающая представителя 

социальных партнеров образовательного комплекса (шеф-повара 

производства базы практики), старшего мастера и ассистента, выбираемого из 

числа преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного 

обучения. Задания для проверочных работ рассматривают на заседании ПЦК 

мастеров п/о и преподавателей спец. дисциплин. По результатам проверочных 

работ составляется протокол промежуточной аттестации.  

 Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных 

модулей в раздел производственной  практики. По итогам промежуточной 

аттестации (ДЗ) обучающийся допускается к сдаче квалификационного 

экзамена. 

 

Перечень учебных изданий, Интернет ресурсов, дополнительной 

литературы.  

Основные источники:  
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  
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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,ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

 

5.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного  

15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

16. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: 

Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.  

17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г.  

18. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012  

19. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли 

и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, 

В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с.  

20. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учебник для НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 2014. – 

336с.  

21. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

22. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

23. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 

160 с.  

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания:  

Интернет-источники:  
- http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

- http://www.pitportal.ru/  

 

- http://www.creative-chef.ru/  

- http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

- http://www.eda-server.ru/gastronom/;  
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы  
 

Рабочая программа производственной  практики профессионального модуля  

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»  является 

частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  

по  профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, 

кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего 

образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов 

индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация 

рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 

профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

В части освоения основного вида деятельности (ВД): 

 ВД 2 . Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  
ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента.  

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента.  

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента.  

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
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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. 

 

и общих компетенций (ОК)  

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 Требования к знаниям, умениям  
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условиям и срокам хранения, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе региональных; нормы расхода, способы сокращения 

потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила 

и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок.  
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уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правиласочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 

способы приготовления, творческого оформления и подачи супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

 

Количество часов на производственную  практику  216  часов; 
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2. Формирование умений и знаний в структуре программы производственной  практики  

2.1. Конкретизированные требования производственной  практики по профессиональному модулю  

 ВД 2 . Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  
 

Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

ПК и ОК 

Наименование 

МДК 

Объем 

нагрузки на 

освоение 

учебной 

практики 

Действие Умения   Знания 

ПК 2.1-2.8. 

  

МДК 02.01. 

Процессы  

приготовления, 

подготовки к 

реализации и  

презентации 

горячих  блюд, 

кулинарных 

изделий,  

закусок 

 Подготовка    

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи. 

 Правила выбора 

основных продуктов  

и дополнительных 

ингредиентов  с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Ассортимент, 
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Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные 

сезонные продукты 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Оформлять заявки на 

продукты, 

расходные 

материалы, 

необходимые 

для приготовления 

горячих блюд, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов. 
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Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

кулинарных изделий, 

закусок на склад 

 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные методы 

приготовления 

горячих супов, блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок с учетом типа 

питания, вида 

кулинарных свойств 

используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления,  

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

приготовления. 

 

 

 

Ассортимент, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе  

региональных, 

вегетарианских, 

диетических. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления  

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Виды, назначение и  

правила 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
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Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с  

изменением выхода 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Определять степень 

готовности горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Подбирать гарниры, 

соусы. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования  в 

процессе 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

продуктов и сырья. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

приправ, пряностей, 

специй. 
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приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

взаимозаменяемости. 

Выбирать с учетом 

способов 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

инвентарь, 

инструменты,  посуду. 
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Хранение , отпуск 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Проверять качество 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок на 

раздаче.  

 

Порционировать, 

сервировать, 

творчески оформлять 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски для подачи с 

учетом рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  при их 

порционаровании   

 ( комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые 

 

 

 

 

 

 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок для 

подачи.  Виды, 

назначение столовой 

посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка, 

термосов, 

контейнеров для 

отпуска на вынос 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Температура подачи 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 
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горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски с учетом 

требований 

безопасности  

пищевых продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия и 

закуски с учетом 

требований 

безопасности, 

соблюдением 

режимов хранения. 

Разогревать 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия и 

закуски с учетом 

требований 

безопасности готовой 

продукции. Выбирать 

контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила 

разогревания 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила охлаждения 

и замораживания 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила 

маркирования 

упакованных 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

правила заполнения 

этикеток. 
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Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос. 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка\раздачи 

горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски на вынос и 

для 

транспортирования. 

 

Рассчитывать 

стоимость горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при  оформлении 

платежей. Принимать 

оплату наличными 

деньгами и оформлять 

безналичные расчеты. 

Составлять отчет по 

платежам. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией.  

Консультировать 

потребителей, 

 

 

 

 

 

 

Ассортимент и цены  

на горячие блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски на день 

принятия платежей. 

Правила торговли. 

Виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин, 

правила 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и порядок  

расчета 

потребителей  при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. Правила 

поведения, степень 

ответственности за 
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оказывать помощь в 

выборе. Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции. 

правильность 

расчетов с 

потребителями. 

Базовый словарный 

запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя. 

ПК 2.1.-2.8 

  

МДК 02.02. 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

и презентации 

горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

  Подготовка, 

уборка рабочего 

места повар при 

приготовлении 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Визуально проверять 

чистоту, исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

Выбирать, 

рационально 

размещать на рабочем 

месте инвентарь , 

оборудование, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить  текущую 

уборку рабочего места 

   Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. Виды, 

назначение, правила  

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 
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Подбор, 

подготовка к 

повара в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Выбирать, применять 

моющие 

дезинфицирующие 

средства. Владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. Мыть 

вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду, инвентарь, 

инструменты  в 

соответствии со 

стандартами чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурного 

режима. 

 

Выбирать 

оборудование, 

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 НАССР) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 
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работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в соответствии  с 

видом сырья и 

способом его 

обработки. Включать 

и подготавливать к 

работе 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда. 

 

 

полуфабрикатов. 

Возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены. Требования 

к соблюдению 

личной гигиены 

персоналом при 

подготовке  

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды. 

Виды, назначение и 

правила применения 

и безопасного 

хранения  чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных 

для последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. Виды 

упаковочных 

материалов, способы 
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Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования) , 

упаковки на вынос 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

упакованных горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом стандартов 

чистоты. 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение 

правила 

эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной 

упаковки сырья и 

готовых 

полуфабрикатов. 

Виды, назначение 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

кухонной, столовой 

посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки 

готовых 

полуфабрикатов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на 

вынос готовых 
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полуфабрикатов. 

Способы правки 

кухонных ножей. 

    

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1.Содержание производственной  практики 

 

Коды ПК Виды работ Объем часов 

ПК 2.1-2.8. ПМ 02.  «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента»   

Производственная практика 

216 

 1.  Отработка практических навыков в подборе производственного 
инвентаря и оборудования для приготовления супов и соусов. 
Отработка практических навыков по проверке органолептическим 
способом качества основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов к ним для приготовления бульонов, отваров и 
простых супов.   

2. Отработка практических навыков для приготовления и оформления 
бульонов: костного, мясо-костного, из птицы, из рыбы.   

3. Отработка практических навыков для  приготовления отваров из 

грибов, овощей, фруктов, круп.   
4. Отработка практических навыков для приготовления и оформления 

простых супов: заправочные (борщи, щи, рассольники, солянки, 

картофельные с овощами, крупой, бобовыми и макаронными 

изделиями); молочные (с крупой, макаронными изделиями, 

овощами); суп-пюре (из разных овощей, рыбы, птицы, печени), 
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национальных супов (казахский-кеспе, украинский-борщ с 

пампушами). Оценка качества готовых блюд.   
5. Отработка практических навыков для приготовления и 

оформления соусов мясных красных, белых на мясном бульоне, на 
рыбном бульоне , грибных молочных, сметанных, яично-
масляных, холодных. Оценка качества готовых блюд.   

6.  Дифференцированный зачет 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения 

производственной практики  

Перечень документов, необходимых для проведения учебной практики:  
- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;  

- положением о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования  

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. № 390 «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты среднего профессионального образования»;  

- рекомендации по организации и проведению производственной   практики 

студентов, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования «ОЛСТиС»  

- рабочая программа профессионального модуля 

- рабочая программа производственной практики;  

- график учебного процесса;  

  

 

4.2 Требования к учебно-методическому обеспечению практики:  

Для организации и проведения производственной  практики по   

профессиональному модулю по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разрабатывается следующее методическое обеспечение:  

- Рабочая программа производственной практики.  

- Перечень ассортимента продукции для отработки в рамках практики, 

утвержденный социальным партнером для   профессионального модуля;  

- Фонд оценочных средств для проведения текущего, промежуточного 

контроля (зачета по практике) освоения компетенций;  

- Инструкционно-технологические карты с заданиями малым группам;  

- Журнал регистрации инструктажей по охране труда.  

 

Фонд оценочных средств для осуществления промежуточного контроля 

освоения профессиональных и общих компетенций, проводимого в форме 

дифференцированного зачета, включает практические задания, критерии 

оценки выполнения. Практические задания выполняются обучающимися  на 

рабочих местах повара в учебном кулинарном цехе ПУ АГАСУ. 
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Практические задания для оценки сформированности освоенных умений 

для профессионального модуля ПМ. 02,   включают демонстрацию 

практических умений в области:  
- оценки качества сырья;  

- способов обработки и подготовки сырья, приготовлении я полуфабрикатов;  

- приготовления, оформления блюд и кулинарных изделий с соблюдением 

требований санитарии, гигиены, безопасных условий труда;  

- органолептической оценки качества готовой продукции;  

- сервировки стола, подачи блюда.  

  

Ассортимент кулинарной продукции для практических заданий ПМ. 02 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:  

Гречневая рассыпчатая каша с луком.  

Каша манная молочная с маслом.  

Каша пшенная молочная с тыквой.  

Каша рисовая молочная с маслом.  

Каша гречневая молочная с маслом.  

Крупенник со сметаной.  

Пудинг рисовый.  

Котлеты манные.  

Рис отварной с маслом.  

Рис, припущенный с томатом.  

Запеканка пшенная.  

Запеканка рисовая.  

Биточки рисовые.  

Макаронные изделия отварные с томатом.  

Макароны отварные запеченные с сыром.  

Лапшевник с творогом.  

Макаронник.  

Бобовые, в томатном соусе.  

Чечевица отварная с луком.  

Яйцо отварное вкрутую.  

Яйцо отварное всмятку.  

Яичная кашка.  

Яичница глазунья натуральная.  

Яичница глазунья с мясными продуктами.  

Омлет натуральный.  

Омлет смешанный.  

Сырники из творога со сметаной.  

Сырники из творога с морковью.  

Вареники ленивые.  

Запеканка из творога.  

Пудинг из творога.  
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Вареники с творогом.  

Лапша домашняя отварная с маслом.  

Блинчики с яблоками.  

Блинчики с творогом.  

Вареники с вишней  

лины со сметаной.  

Оладьи с джемом.  

суп-пюре из круп.  

борщ  

борщ с капустой и картофелем  

суп молочный с макаронными изделиями  
соус сухарный  

соус кисло-сладкий  

соус белый основной  

соус луковый  

рыба паровая с гарниром.  

рыба отварная, соус польский с гарниром.  

рыба в рассоле с гарниром.  

рыба жаренная по – Ленинградски;  

рыба жаренная с зеленым маслом с гарниром.  

рыба жаренная на гриле с гарниром.  

шашлык из рыбы с гарниром.  

рыба жаренная во фритюре целиком, порционным куском с гарниром.  

рыба в тесте кляр с гарниром.  

рыба запеченная по – Русски;  

рыба запеченная по –Московски,;  

солянка рыбная на сковороде.  

котлеты рыбные с гарниром.  

биточки рыбные с гарниром.  

зразы рыбные с гарниром. 

суп- Харчо  

суп вермишелевый на курином бульоне  

суп вермишелевый на грибном отваре  

рассольник Домашний  

борщ холодный  

щи зелёные  

суп гороховый с гренками  

щи из свежей капусты с картофелем  

свекольник  

суп овощной  

суп сладкий из с/фруктов  

суп картофельный с фасолью  

щи из квашеной капусты  

окрошка мясная  

соус сметанный  
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соус польский (натуральный)  

соус грибной с томатом  

соус тар – тар  

соус грибной  

соус красный с луком  

соус сметанный  

соус томатный  

соус сметанный с томатом  

соус молочный  

соус красный основной  

соус сметанный с луком  

соус паровой 

фрикадельки рыбные.  

тефтели рыбные с гарниром.  

креветки отварные;  

креветки жареные с соусом;  

креветки жаренные на гриле.  

мясо отварное с гарниром  

язык отварной с соусом  

сосиски отварные с гарниром  

бифштекс с яйцом  

антрекот с гарниром  

эскалоп с гарниром  

котлета отбивная свиная с гарниром  

ромштекс с гарниром  

бефстроганов с гарниром  

поджарка с гарниром  

шашлык с гарниром  

мясо тушеное с гарниром  

мясо духовое с гарниром  

говядина в кисло – сладком соусе  

гуляш с гарниром  

азу с гарниром  

плов  

люля-кебаб. 

 

4.3. Требования к материально-техническому обеспечению:  
Реализация программы ПП ПМ.02 может осуществляться в учебном 

кулинарном или учебном кондитерском цехе в образовательном комплексе, а 

также в производственных цехах (заготовочных, горячем, холодном,  

кондитерском, кулинарном), соответствующих осваиваемым видам 

профессиональной деятельности.  

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха с зоной для 

теоретического обучения:  
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Технические средства обучения: компьютер, средства 

аудиовизуализации, наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, 

муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).  

Технологическое оборудование:  
-рабочий стол;  

-весы настольные;  

-разделочные доски;  

-ножи поварской тройки;  

-лопатка;  

-веселка;  

-венчик;  

-ложки;  

-шумовка;  

-ножи для удаления глазков,  

экономной очистки овощей;  

-гастроемкости;  

-кастрюли;  

-сотейники;  

-овощерезательная машина,  

-электрическая плита,  

-холодильные шкафы;  

-блендер;  

-миксер;  

-инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; 

ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; гастроемкости; 

кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное).  
 

4.4 Требования к руководителям практики от образовательного 

учреждения и организации  
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических)  

кадров, обеспечивающих проведение учебной практики: среднее  

профессиональное или высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля. 

Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по 

профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в предприятиях 

общественного питания является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти 

преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить 

стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.  

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ  
Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения  
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профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером 

производственного обучения в процессе проведения практических 

занятий с использованием инструкционно-технологических карт, 

включающих индивидуальные задания, критерии их оценки. Текущий 

контроль усвоения знаний и практических умений в области расчетов 

количества отходов при обработке сырья и определения массы 

обработанного сырья и готовых полуфабрикатов может осуществляться 

по тестам или с использованием контрольных и практических модулей 

ЭОР с сайта ФЦИОР для профессии Повар, кондитер. Использование ЭОР 

позволяет самостоятельно производить оценку собственных достижений 

обучающимися.  

Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций 

осуществляется в виде дифференцированного зачета, на основании 

выполнения обучающимся индивидуальных заданий в конце 

производственной  практики  профессионального модуля. На проведение 

зачета отводится 4 часа, в процессе которого обучающиеся демонстрируют 

сформированность профессиональных и общих компетенций осваиваемого 

вида профессиональной деятельности.  

Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде 

самостоятельного выполнения обучающимися производственных заданий по 

профессии, соответствующих 2-3 разряду повара. Оценку выполненных 

заданий осуществляет независимая комиссия, включающая представителя 

социальных партнеров образовательного комплекса (шеф-повара 

производства базы практики), старшего мастера и ассистента, выбираемого из 

числа преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного 

обучения. Задания для проверочных работ рассматривают на заседании ПЦК 

мастеров п/о и преподавателей спец. дисциплин. По результатам проверочных 

работ составляется протокол промежуточной аттестации.  

 Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных 

модулей в раздел учебной практики. По итогам промежуточной аттестации 

(ДЗ) обучающийся допускается к квалификационному экзамену. 

 

Перечень учебных изданий, Интернет ресурсов, дополнительной 

литературы.  

Основные источники:  
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 
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РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html  

 

3,ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

 

5.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного  

15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

16. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: 

Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.  

17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г.  

18. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012  

19. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли 

и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, 

В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с.  

20. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учебник для НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 2014. – 

336с.  

21. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

22. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

23. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 

160 с.  

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания:  

Интернет-источники:  
- http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

- http://www.pitportal.ru/  

 

- http://www.creative-chef.ru/  

- http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

- http://www.eda-server.ru/gastronom/;  
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
 ПМ 03. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 
ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 
 

 

по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

для профессии естественнонаучного профиля 

43.01.09. «Повар, кондитер» 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г. Астрахань 2017 г 

 

    ОДОБРЕНА                                                                              Утверждаю                                                                 

методической  комиссией                                     Заместитель директора 

по УПР  

по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер»          _________ Н.Г. Костина 

 

Протокол №_____ от _________2017г.              «_____» ___________ 

2017 г.   

Председатель  методической  комиссии 

__________________Н.Е. Овсянникова  
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы  
 

Рабочая программа производственной  практики профессионального модуля   

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента»   является 

частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  

по  профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, 

кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего 

образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов 

индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация 

рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 

профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

В части освоения основного вида деятельности (ВД): 

  ВД 3. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента.  

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента.  

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента.  

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента.  

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

 

и общих компетенций (ОК)  
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
Требования к знаниям, умениям  

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и способы 

сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных.  

уметь: рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 
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способы приготовления, творческого оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции.   

 

Количество часов на производственную  практику  180 часов; 
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2. Формирование умений и знаний в структуре программы производственной  практики  

2.1. Конкретизированные требования производственной  практики по профессиональному модулю  

 ВД 3. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента». 
 

Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

ПК и ОК 

Наименование 

МДК 

Объем 

нагрузки на 

освоение 

учебной 

практики 

Действие Умения   Знания 

ПК 3.1-3.6. 

  

МДК 03.01. 

Процессы  

приготовления, 

подготовки к 

реализации   

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий,  

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

 Подготовка    

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности, приправы, 

специи. 

 Правила выбора 

основных продуктов  

и дополнительных 

ингредиентов  с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Ассортимент, 
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Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные 

сезонные продукты 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Оформлять заявки на 

продукты, 

расходные 

материалы, 

необходимые 

для приготовления 

холодных блюд, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов. 
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Приготовление 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

кулинарных изделий, 

закусок на склад 

 

 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные методы 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок с учетом типа 

питания, вида 

кулинарных свойств 

используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления,  

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

 

 

 

Ассортимент, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента, в том 

числе  

региональных, 

вегетарианских, 

диетических. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления  

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Виды, назначение и  

правила 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 
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приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с  

изменением выхода 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Определять степень 

готовности холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Доводить блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Подбирать гарниры, 

соусы. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования  в 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

продуктов и сырья. 

Ассортимент, 

характеристика, 

кулинарное 

использование 

приправ, пряностей, 

специй. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



209 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок с учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок специи, 

пряности, приправы с 

учетом их 

взаимозаменяемости. 

Выбирать с учетом 

способов 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 
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Хранение , отпуск 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

инвентарь, 

инструменты,  посуду. 

 

Проверять качество 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок на 

раздаче.  

 

Порционировать, 

сервировать, 

творчески оформлять 

холодные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски для подачи с 

учетом рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок  при их 

порционаровании   

 

 

 

 

 

 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

холодных  блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок для 

подачи.  Виды, 

назначение столовой 

посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка,   

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Температура подачи 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 
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 ( комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые   

блюда, кулинарные 

изделия, закуски с 

учетом требований 

безопасности  

пищевых продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные блюда, 

кулинарные изделия и 

закуски с учетом 

требований 

безопасности, 

соблюдением 

режимов хранения. 

  Выбирать 

контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

холодные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски на вынос и 

для 

транспортирования. 

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила охлаждения 

и замораживания 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Правила 

маркирования 

упакованных 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

правила заполнения 

этикеток. 
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Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос. 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка\раздачи 

 

 

 

Рассчитывать 

стоимость холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при  оформлении 

платежей. Принимать 

оплату наличными 

деньгами и оформлять 

безналичные расчеты. 

Составлять отчет по 

платежам. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией.  

Консультировать 

потребителей, 

оказывать помощь в 

выборе. Разрешать 

 

Ассортимент и цены  

на холодные блюда, 

кулинарные изделия, 

закуски на день 

принятия платежей. 

Правила торговли. 

Виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин, 

правила 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и порядок  

расчета 

потребителей  при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями. 

Базовый словарный 
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проблемы в рамках 

своей компетенции. 

запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя. 

ПК 3.1.-3.6. 

  

МДК 03.02. 

Организация 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

и презентации 

холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

  Подготовка, 

уборка рабочего 

места повара при 

приготовлении 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Визуально проверять 

чистоту, исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

Выбирать, 

рационально 

размещать на рабочем 

месте инвентарь , 

оборудование, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить  текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

   Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. Виды, 

назначение, правила  

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними.  

Последовательность 

выполнения 
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Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

Выбирать, применять 

моющие 

дезинфицирующие 

средства. Владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. Мыть 

вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду, инвентарь, 

инструменты  в 

соответствии со 

стандартами чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурного 

режима. 

 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в соответствии  с 

технологических 

операций, 

современные 

методы, техника 

обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами                 

(  система НАССР) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов. 

Возможные 

последствия 

нарушения 
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инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования) , 

упаковки на вынос 

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. 

 

 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

санитарии и 

гигиены. Требования 

к соблюдению 

личной гигиены 

персоналом при 

подготовке  

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды. 

Виды, назначение и 

правила применения 

и безопасного 

хранения  чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных 

для последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. Виды 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение 

правила 

эксплуатации 
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готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

 

упакованных 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом стандартов 

чистоты. 

оборудования для 

вакуумной 

упаковки сырья и 

готовых 

полуфабрикатов. 

Виды, назначение 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

кухонной, столовой 

посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки 

готовых 

полуфабрикатов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на 

вынос готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы правки 

кухонных ножей.    
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1.Содержание производственной  практики 

 

Коды ПК Виды работ Объем часов 

ПК 3.1-3.6.  ПМ 03. . «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента». 

Производственная  практика 

 180 

 1. 1. Отработка практических навыков по проверке органолептическим 

способом качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним и 

в подборе производственного инвентаря и оборудования для приготовления и 

оформления холодных блюд и закусок.  

2. Отработка практических навыков для приготовления бутербродов и 

гастрономических продуктов порциями(закрытые, открытые, закусочные). 

Оценка качества готовых изделий.  

3. Отработка практических навыков для приготовления и оформления 

салатов(из сырых, вареных овощей, рыбные и мясные, винегреты)). Оценка 

качества готовых изделий. 

4.Отработка практических навыков для  приготовления  и оформления 

простых холодных закусок(из овощей, 

грибов,  рыбы и рыбных гастрономических продуктов, из мясных 

продуктов). Оценка качества готовых 

изделий. 

5. Отработка практических навыков для приготовления и оформления  

простых холодных блюд(блюда из 

овощей, яиц , грибов,  рыбы и рыбных гастрономических продуктов,  

солёной, маринованной рыбы,  мяса и 

мясных гастрономических продуктов). Оценка качества готовых блюд. 

6. Дифференцированный зачет 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения 

производственной практики  

Перечень документов, необходимых для проведения 

производственной  практики:  

- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;  

- положением о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования  

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. № 

390 «О внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты среднего профессионального образования»;  

- рекомендации по организации и проведению производственной   

практики обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования 

«ОЛСТиС»  

- рабочая программа профессионального модуля 

- рабочая программа производственной  практики;  

- график учебного процесса;  

  

 

4.2 Требования к учебно-методическому обеспечению практики:  
Для организации и проведения производственной практики по   

профессиональному модулю по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разрабатывается следующее методическое обеспечение:  

- Рабочая программа производственной практики.  

- Перечень ассортимента продукции для отработки в рамках практики, 

утвержденный социальным партнером для   профессионального модуля;  

- Фонд оценочных средств для проведения текущего, промежуточного 

контроля (зачета по практике) освоения компетенций;  

- Инструкционно-технологические карты с заданиями малым группам;  

- Журнал регистрации инструктажей по охране труда.  

 

Фонд оценочных средств для осуществления промежуточного контроля 

освоения профессиональных и общих компетенций, проводимого в форме 

дифференцированного зачета, включает практические задания, критерии 

оценки выполнения. Практические задания выполняются обучающимися  на 

рабочих местах повара в учебном кулинарном цехе ПУ АГАСУ. 
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Практические задания для оценки сформированности освоенных 

умений для профессионального модуля ПМ. 03,   включают 

демонстрацию практических умений в области:  
- оценки качества сырья;  

- способов обработки и подготовки сырья, приготовления 

полуфабрикатов;  

- приготовления, оформления блюд и кулинарных изделий с 

соблюдением требований санитарии, гигиены, безопасных условий труда;  

- органолептической оценки качества готовой продукции;  

- сервировки стола, подачи блюда.  

 

Ассортимент кулинарной продукции для практических заданий 

ПМ. 03  

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента:  
простые и сложные открытые бутерброды.  

закрытых бутербродов (сэндвичи).  

закусочных бутербродов (канапе)  

винегреты.  

салат из свежих овощей и помидоров.  

салат овощной.  

салат «весна».  

салат витаминный.  

салат цезарь.  

салат мясной.  

салат столичный.  

салат рыбный.  

салат- коктейль с ветчиной и сыром.  

сельдь с гарниром.  

сельдь рубленная  

рыба жаренная под маринадом.  

паштет из печени.  

студень мясной с соусом хрен.  

язык с гарниром.  

икра баклажанная.  

баклажаны тушеные с помидорами  

яйца фаршированная.  

салатные заправки.  

холодные соусы, мысленные смеси.  

 

4.3. Требования к материально-техническому обеспечению:  
Реализация программы ПП ПМ.03 может осуществляться в учебном 

кулинарном или учебном кондитерском цехе в образовательном комплексе, а 

также в производственных цехах (заготовочных, горячем, холодном,  
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кондитерском, кулинарном), соответствующих осваиваемым видам 

профессиональной деятельности.  

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха с зоной для 

теоретического обучения:  
Технические средства обучения: компьютер, средства 

аудиовизуализации, наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, 

муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).  

Технологическое оборудование:  
-рабочий стол;  

-весы настольные;  

-разделочные доски;  

-ножи поварской тройки;  

-лопатка;  

-веселка;  

-венчик;  

-ложки;  

-шумовка;  

-ножи для удаления глазков,  

экономной очистки овощей;  

-гастроемкости;  

-кастрюли;  

-сотейники;  

-овощерезательная машина,  

-электрическая плита,  

-холодильные шкафы;  

-блендер;  

-миксер;  

-инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; 

ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; гастроемкости; 

кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное).  
 

4.4 Требования к руководителям практики от образовательного 

учреждения и организации  
Требования к квалификации педагогических (инженерно-

педагогических)  

кадров, обеспечивающих проведение производственной практики: 
среднее  

профессиональное или высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля. 

Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по 

профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в предприятиях 

общественного питания является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти 
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преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить 

стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 
 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ  
Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения  

профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером 

производственного обучения в процессе проведения практических 

занятий с использованием инструкционно-технологических карт, 

включающих индивидуальные задания, критерии их оценки. Текущий 

контроль усвоения знаний и практических умений в области расчетов 

количества отходов при обработке сырья и определения массы 

обработанного сырья и готовых полуфабрикатов может осуществляться 

по тестам или с использованием контрольных и практических модулей 

ЭОР с сайта ФЦИОР для профессии Повар, кондитер. Использование ЭОР 

позволяет самостоятельно производить оценку собственных достижений 

обучающимися.  

Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций 

осуществляется в виде дифференцированного зачета, на основании 

выполнения обучающимся индивидуальных заданий в конце учебной 

практики  профессионального модуля. На проведение зачета отводится 4 часа, 

в процессе которого обучающиеся демонстрируют сформированность 

профессиональных и общих компетенций осваиваемого вида 

профессиональной деятельности.  

Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде 

самостоятельного выполнения обучающимися производственных заданий по 

профессии, соответствующих 2-3 разряду повара. Оценку выполненных 

заданий осуществляет независимая комиссия, включающая представителя 

социальных партнеров образовательного комплекса (шеф-повара 

производства базы практики), старшего мастера и ассистента, выбираемого из 

числа преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного 

обучения. Задания для проверочных работ рассматривают на заседании ПЦК 

мастеров п/о и преподавателей спец. дисциплин. По результатам проверочных 

работ составляется протокол промежуточной аттестации.  

 Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных 

модулей в раздел учебной практики. По итогам промежуточной аттестации 

(ДЗ) обучающийся допускается к квалификационному экзамену. 

 

Перечень учебных изданий, Интернет ресурсов, дополнительной 

литературы.  

Основные источники:  
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 
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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,ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.  

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

 

5.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного  

15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

16. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: 

Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.  

17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г.  

18. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012  

19. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий 

торговли и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / 

М.И. Ботов, В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 

2013. – 464 с.  

20. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских 

изделий: учебник для НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 

2014. – 336с.  

21. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

22. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

23. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: 

Академия, 2014. – 160 с.  

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания:  

Интернет-источники:  
- http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  



223 
 

- http://www.pitportal.ru/  

 

- http://www.creative-chef.ru/  

- http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

- http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы  
 

Рабочая программа производственной  практики профессионального модуля       

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента является частью основной профессиональной 
образовательной программы в соответствии с Федеральным 
государственным образовательным стандартом  по  профессии среднего 
профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 
основного общего образования; на базе среднего общего образования) в 
целях внедрения международных стандартов подготовки 
высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 
международного опыта движения WorldSkills International, на основании 
компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 
утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 
профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 
Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов 
индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация 
рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 
профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части 
освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

В части освоения основного вида деятельности (ВД): 

   ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента:  
ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами.  

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента.  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента.  

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

 

и общих компетенций (ОК)  
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Требования к знаниям, умениям  
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; ассортимент, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

в том числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных.  

уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать 

правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать 
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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;   

 

Количество часов на производственную  практику   144 часа.
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2. Формирование умений и знаний в структуре программы производственной практики  

2.1. Конкретизированные требования производственной  практики по профессиональному модулю  

   ВД 4. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. 

Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

ПК и ОК 

Наименование 

МДК 

Объем 

нагрузки на 

освоение 

учебной 

практики 

Действие Умения   Знания 

ПК 4.1-4.5. 

  

МДК 04.01.  

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению 

холодных и 

горячих  десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

 Подготовка    

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать  

ароматические и 

красящие вещества с 

учетом требований 

санитарных норм. 

 Правила выбора 

основных продуктов  

и дополнительных 

ингредиентов  с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

приготовления. 

Ассортимент, 
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Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента  в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные 

сезонные продукты 

для приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента. 

Оформлять заявки на 

продукты, 

расходные 

материалы, 

необходимые 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



232 
 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

для приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента. 

 

 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные методы 

приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента с учетом 

типа питания, вида 

кулинарных свойств 

используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления,  

особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

 

 

 

 

 

 

 

Ассортимент, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента, в том 

числе  

региональных. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления  

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента. 

Виды, назначение и  

правила 

эксплуатации 
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продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с  

изменением выхода 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента. 

Определять степень 

готовности холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента. 

Доводить горячие и 

холодные десерты, 

напитки сложного 

ассортимента  до 

вкуса, до 

определенной 

консистенции. 

Владеть техниками, 

приемами 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента.  

Нормы 

взаимозаменяемости 

продуктов и сырья.     
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приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические 

требования  в 

процессе 

приготовления пищи. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента с учетом 

норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента   
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Хранение , отпуск 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

красителей и 

ароматических 

веществ  с учетом их 

взаимозаменяемости.  

Выбирать с учетом 

способов 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

инвентарь, 

инструменты,  посуду. 

 

Проверять качество 

готовых холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента на 

раздаче.  

 

Порционировать, 

сервировать, 

творчески оформлять 

холодные и горячие 

десерты, напитки 

сложного 

ассортимента  для 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента  для 

подачи.  Виды, 

назначение столовой 

посуды для отпуска 

с раздачи, прилавка,   

контейнеров для 

отпуска на вынос 

холодных  и горячих 
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подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента  при их 

порционаровании   

 ( комплектовании). 

Охлаждать и 

замораживать готовые   

холодные и горячие 

десерты, напитки 

сложного 

ассортимента с учетом 

требований 

безопасности  

пищевых продуктов. 

Хранить 

свежеприготовленные, 

охлажденные и 

замороженные 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента. 

Температура подачи 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного  

ассортимента, в том 

числе региональных. 

Правила охлаждения 

и замораживания 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента. 

Правила 

маркирования 

упакованных 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента 

правила заполнения 

этикеток. 
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Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос. 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка\раздачи 

десерты и напитки 

сложного 

ассортимента с учетом 

требований 

безопасности, 

соблюдением 

режимов хранения. 

  Выбирать 

контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

десерты и напитки на 

вынос и для 

транспортирования. 

 

 

Рассчитывать 

стоимость холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента. 

Пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при  оформлении 

платежей. Принимать 

оплату наличными 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ассортимент и цены  

на холодные и 

горячие десерты, 

напитки сложного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей. Правила 

торговли. Виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин, 

правила 
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деньгами и оформлять 

безналичные расчеты. 

Составлять отчет по 

платежам. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией.  

Консультировать 

потребителей, 

оказывать помощь в 

выборе. Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции. 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и порядок  

расчета 

потребителей  при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями. 

Базовый словарный 

запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя. 

ПК 4.1.-4.5. 

  

 МДК. 04.02 

Процессы 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

  Подготовка, 

уборка рабочего 

места повара при 

приготовлении 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов 

 Визуально проверять 

чистоту, исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

Выбирать, 

   Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 
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блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

рационально 

размещать на рабочем 

месте инвентарь , 

оборудование, посуду, 

сырье, материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить  текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Выбирать, применять 

моющие 

дезинфицирующие 

средства. Владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. Мыть 

вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду, инвентарь, 

питания. Виды, 

назначение, правила  

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними.  

Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы, техника 

обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 
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Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. 

 

 

 

 

 

 

 

инструменты  в 

соответствии со 

стандартами чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурного 

режима. 

 

 

 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в соответствии  с 

видом сырья и 

способом его 

обработки. Включать 

и подготавливать к 

работе 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

факторами                 

(  система НАССР) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов. 

Возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены. Требования 

к соблюдению 

личной гигиены 

персоналом при 

подготовке  

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды. 

Виды, назначение и 

правила применения 

и безопасного 

хранения  чистящих, 
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Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования) , 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

 

приборы  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда. 

 

 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

упакованных   

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом стандартов 

чистоты. 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных 

для последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. Виды 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение 

правила 

эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной 

упаковки сырья и 

готовых 

полуфабрикатов. 

Виды, назначение 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

кухонной, столовой 

посуды, 

используемых для 
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порционирования 

(комплектования), 

упаковки 

готовых 

полуфабрикатов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на 

вынос готовых 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок. 

Способы правки 

кухонных ножей. 

    

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

3.1.Содержание учебной практики 

 

Коды ПК Виды работ Объем часов 

ПК 4.1-4.5.   ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Производственная  практика 

 144 

 1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии 

с полученными заданиями, регламентами стандартами организации питания 

– базы практики. 
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2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии 

с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных 

материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и 

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения 

продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы 

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд. десертов, напитков в соответствии заданием (заказом)  

производственной программой кухни ресторана. 

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления холодных 

и горячих десертов, напитков для подачи) с учетом соблюдения выхода 

порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для 

транспортирования. 
6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на 

раздаче с учетом соблюдения требований по безопасности продукции, 

обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени 

готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
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продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация 

хранения. 
8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности 

оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения 

на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных 

и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание 

визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 10.   Дифференцированный зачет 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения 

производственной  практики  

Перечень документов, необходимых для проведения производственной  

практики:  

- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;  

- положением о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования  

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. № 390 «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты среднего профессионального образования»;  

- рекомендации по организации и проведению производственной   практики 

студентов, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования «ОЛСТиС»  

- рабочая программа профессионального модуля 

- рабочая программа производственной практики;  

- график учебного процесса;  

  

 

4.2 Требования к учебно-методическому обеспечению практики:  
Для организации и проведения учебной практики по   профессиональному 

модулю по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разрабатывается следующее 

методическое обеспечение:  

- Рабочая программа производственной  практики.  

- Перечень ассортимента продукции для отработки в рамках практики, 

утвержденный социальным партнером для   профессионального модуля;  

- Фонд оценочных средств для проведения текущего, промежуточного 

контроля (зачета по практике) освоения компетенций;  

- Инструкционно-технологические карты с заданиями малым группам;  

- Журнал регистрации инструктажей по охране труда.  

 

Фонд оценочных средств для осуществления промежуточного контроля 

освоения профессиональных и общих компетенций, проводимого в форме 

дифференцированного зачета, включает практические задания, критерии 

оценки выполнения. Практические задания выполняются студентами на 

рабочих местах повара в учебном кулинарном цехе ПУ АГАСУ. 
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Практические задания для оценки сформированности освоенных умений 

для профессионального модуля ПМ. 04,   включают демонстрацию 

практических умений в области:  
- оценки качества сырья;  

- способов обработки и подготовки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

- приготовления, оформления блюд и кулинарных изделий с соблюдением 

требований санитарии, гигиены, безопасных условий труда;  

- органолептической оценки качества готовой продукции;  

- сервировки стола, подачи блюда.  

 

 Ассортимент кулинарной продукции для практических заданий ПМ. 04  

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

Кисель клюквенный жидкой и средней густоты  

Кисель молочный средней и густой консистенции  

желе из цитрусовых  

желе молочное  

мусс яблочный ( на крупе манной )  

мусс лимонный  

мусс клюквенный (фруктовый)  

самбук абрикосовый  

самбук яблочный  

крем ванильный на сметане  

крем шоколадный  

яблоки в тесте  

яблоки в сиропе  

яблоки печеные  

шарлотка с яблоками  

блинчики с начинками  

пудинг ( сухарный )  

чай с лимоном  

кофе черный со сливками  

кофе на молоке  

какао с молоком  

шоколад со взбитыми сливками  

компот из сухофруктов  

компот из свежих плодов и ягод  

морс клюквенный  

квас хлебный 

 

4.3. Требования к материально-техническому обеспечению:  
Реализация программы ПП ПМ.04 может осуществляться в учебном 

кулинарном   цехе в образовательном комплексе. 
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Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха с зоной для 

теоретического обучения:  
Технические средства обучения: компьютер, средства 

аудиовизуализации, наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, 

муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).  

Технологическое оборудование:  
-рабочий стол;  

-весы настольные;  

-разделочные доски;  

-ножи поварской тройки;  

-лопатка;  

-веселка;  

-венчик;  

-ложки;  

-шумовка;  

-ножи для удаления глазков,  

экономной очистки овощей;  

-гастроемкости;  

-кастрюли;  

-сотейники;  

-овощерезательная машина,  

-электрическая плита,  

-холодильные шкафы;  

-блендер;  

-миксер;  

-инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; 

ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; гастроемкости; 

кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное).  
 

4.4 Требования к руководителям практики от образовательного 

учреждения и организации  

Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических)  

кадров, обеспечивающих проведение производственной  практики: среднее  

профессиональное или высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля. 

Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по 

профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в предприятиях 

общественного питания является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти 

преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить 

стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  
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Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения  

профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером 

производственного обучения в процессе проведения практических 

занятий с использованием инструкционно-технологических карт, 

включающих индивидуальные задания, критерии их оценки. Текущий 

контроль усвоения знаний и практических умений в области расчетов 

количества отходов при обработке сырья и определения массы 

обработанного сырья и готовых полуфабрикатов может осуществляться 

по тестам или с использованием контрольных и практических модулей 

ЭОР с сайта ФЦИОР для профессии Повар, кондитер. Использование ЭОР 

позволяет самостоятельно производить оценку собственных достижений 

обучающимися.  

Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций 

осуществляется в виде дифференцированного зачета, на основании 

выполнения обучающимся индивидуальных заданий в конце учебной 

практики  профессионального модуля. На проведение зачета отводится 4 часа, 

в процессе которого обучающиеся демонстрируют сформированность 

профессиональных и общих компетенций осваиваемого вида 

профессиональной деятельности.  

Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде 

самостоятельного выполнения обучающимися производственных заданий по 

профессии, соответствующих 2-3 разряду повара. Оценку выполненных 

заданий осуществляет независимая комиссия, включающая представителя 

социальных партнеров образовательного комплекса (шеф-повара 

производства базы практики), старшего мастера и ассистента, выбираемого из 

числа преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного 

обучения. Задания для проверочных работ рассматривают на заседании ПЦК 

мастеров п/о и преподавателей спец. дисциплин. По результатам проверочных 

работ составляется протокол промежуточной аттестации.  

 Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных 

модулей в раздел производственной  практики. По итогам промежуточной 

аттестации (ДЗ) обучающийся допускается к квалификационному экзамену. 

 

 

Перечень учебных изданий, Интернет ресурсов, дополнительной 

литературы.  

Основные источники:  
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  
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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,ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

 

5.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного  

15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

16. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: 

Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.  

17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г.  

18. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012  

19. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли 

и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, 

В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с.  

20. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учебник для НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 2014. – 

336с.  

21. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

22. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

23. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 

160 с.  

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания:  

Интернет-источники:  
- http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

- http://www.pitportal.ru/  

- http://www.creative-chef.ru/  

- http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

- http://www.eda-server.ru/gastronom/;  
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по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы  
 
Рабочая программа производственной  практики профессионального модуля       
Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
является частью основной профессиональной образовательной программы в 
соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом  
по  профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, 

кондитер (на базе основного общего образования; на базе среднего общего 
образования) в целях внедрения международных стандартов подготовки 
высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 
международного опыта движения WorldSkills International, на основании 
компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 
утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 
профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 
Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов 
индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация 
рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 
профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части 
освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

В части освоения основного вида деятельности (ВД): 

  ВД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента:  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами.  

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.  

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента.  

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента.  

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента.  

     

и общих компетенций (ОК)  
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ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам.  

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 Требования к знаниям, умениям  
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, требования к 

качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и 

способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении;  

уметь: рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные  
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приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности;  

 

 

Количество часов на производственную  практику  216  часов 
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2. Формирование умений и знаний в структуре программы производственной  практики  

2.1. Конкретизированные требования производственной  практики по профессиональному модулю  

ВД 5. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента:  
   

Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

ПК и ОК 

Наименование 

МДК 

Объем 

нагрузки на 

освоение 

учебной 

практики 

Действие Умения   Знания 

ПК 5.1-5.5. 

  

МДК 05.01.   

Приготовление, 

оформление 

и подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 Подготовка    

основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Оценивать наличие, 

подбирать в 

соответствии с 

технологическими 

требованиями, 

оценивать качество и 

безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Организовывать их 

хранение до момента 

использования. 

Выбирать, 

подготавливать  

ароматические и 

красящие вещества с 

 Правила выбора 

основных продуктов  

и дополнительных 

ингредиентов  с 

учетом их 

сочетаемости, 

взаимозаменяемости. 

Критерии оценки 

качества основных 

продуктов и 

дополнительных 

ингредиентов, 

используемых для 

приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

приготовления. 
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учетом требований 

санитарных норм. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав холодных и 

горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента  в 

соответствии с 

рецептурой. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в 

соответствии с 

нормами закладки, 

особенностями заказа, 

сезонностью. 

Использовать 

региональные 

сезонные продукты 

для приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента. 

Оформлять заявки на 

продукты, 

расходные 

Ассортимент, 

характеристика 

региональных видов 

сырья, продуктов. 

Нормы 

взаимозаменяемости 

сырья, продуктов. 
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Приготовление 

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

материалы, 

необходимые 

для приготовления 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

сложного 

ассортимента. 

 

 

Выбирать, применять, 

комбинировать 

различные методы 

приготовления 

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  с 

учетом типа питания, 

вида кулинарных 

свойств 

используемых 

продуктов и 

полуфабрикатов, 

требований 

рецептуры, 

последовательности 

приготовления,  

 

 

 

 

 

 

 

 

Ассортимент, 

пищевая ценность, 

требования к 

качеству, методы 

приготовления  

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента,  в том 

числе  

региональных. 

Температурный 

режим и правила 

приготовления   

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 
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особенностей заказа. 

Рационально 

использовать 

продукты, 

полуфабрикаты. 

Соблюдать 

температурный и 

временной режим 

приготовления. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с  

изменением выхода  

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

Определять степень 

готовности  

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

 Владеть техниками, 

приемами 

приготовления 

разнообразного 

ассортимента. 

Виды, назначение и  

правила 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

инвентаря, 

инструментов, 

посуды, 

используемых при 

приготовлении    

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента . 

Нормы 

взаимозаменяемости 

продуктов и сырья.     
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хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента.  

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования  в 

процессе 

приготовления  

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления  

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента с 

учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать, 
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Хранение , отпуск  

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

подготавливать и 

использовать при 

приготовлении   

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

красителей и 

ароматических 

веществ  с учетом их 

взаимозаменяемости.  

Выбирать с учетом 

способов 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

инвентарь, 

инструменты,  посуду. 

 

 

Проверять качество 

готовых  

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Техника 

порционирования, 

варианты 

оформления   

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 
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разнообразного 

ассортимента. 

 

Порционировать, 

сервировать, 

творчески оформлять  

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  для 

подачи с учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

соблюдением 

требований 

безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход   

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента при их 

порционаровании   

 ( комплектовании).   

разнообразного 

ассортимента для 

подачи.    

 Правила 

маркирования 

упакованных   

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

правила заполнения 

этикеток. 
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Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос. 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка\раздачи 

  Выбирать 

контейнеры, 

упаковочные 

материалы, эстетично 

упаковывать готовые 

десерты и напитки на 

вынос и для 

транспортирования. 

 

 

Рассчитывать 

стоимость   

хлебобулочных 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Пользоваться 

контрольно-

кассовыми машинами 

при  оформлении 

платежей. Принимать 

оплату наличными 

деньгами и оформлять 

безналичные расчеты. 

Составлять отчет по 

платежам. 

Поддерживать 

 

 

 

 

 

 

Ассортимент и цены  

на  хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  на 

день принятия 

платежей. Правила 

торговли. Виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин, 

правила 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и порядок  

расчета 

потребителей  при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 
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визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией.  

Консультировать 

потребителей, 

оказывать помощь в 

выборе. Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции. 

оплаты. Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями. 

Базовый словарный 

запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя. 

ПК 4.1.-4.5. 

  

 МДК. 04.02 

Организация 

приготовления и 

подготовки к 

реализации  

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

  Подготовка, 

уборка рабочего 

места повара при 

приготовлении  

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 Визуально проверять 

чистоту, исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

Выбирать, 

рационально 

размещать на рабочем 

месте инвентарь , 

оборудование, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

   Требования 

охраны труда, 

пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. Виды, 

назначение, правила  

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 
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регламентами, 

стандартами чистоты. 

Проводить  текущую 

уборку рабочего 

места повара в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Выбирать, применять 

моющие 

дезинфицирующие 

средства. Владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. Мыть 

вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду, инвентарь, 

инструменты  в 

соответствии со 

стандартами чистоты. 

Проверять 

поддержание 

требуемого 

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 НАССР) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 
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Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

температурного 

режима. 

 

 

 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в соответствии  с 

видом сырья и 

способом его 

обработки. Включать 

и подготавливать к 

работе 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

приборы  в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов. 

Возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены. Требования 

к соблюдению 

личной гигиены 

персоналом при 

подготовке  

производственного 

инвентаря и 

кухонной посуды. 

Виды, назначение и 

правила применения 

и безопасного 

хранения  чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных 

для последующего 

использования.   
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Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования) , 

упаковки на вынос 

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента  

 

 

техники 

безопасности, 

пожарной 

безопасности, охраны 

труда. 

 

 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

упакованных   

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом стандартов 

чистоты. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ 

3.1.Содержание производственной  практики 

 

Коды ПК Виды работ Объем часов 

ПК 5.1-5.5.  ПМ 05.«Приготовление, оформление подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента»   

Производственная  практика 

 216 

  1.Отработка практических навыков по разработке ассортимента 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных 

кондитерских изделий. Расчет массы сырья для приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских 

изделий. Проверка органолептическим способом качества сырья для 

приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских и 

мелкоштучных кондитерских изделий. Обеспечивать безопасность при 

хранении сложных.. Подбор технологического оборудования и 

производственного инвентаря для приготовления сложных 

хлебобулочных, мучных кондитерских и мелкоштучных кондитерских 

изделий.  

2.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

сложных хлебобулочных изделий. Контроль качества и безопасности 

сложных хлебобулочных изделий.  

3.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

праздничного хлеба. Контроль качества и безопасности праздничного 

хлеба  

4.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

пирогов и пирожков с различными фаршами. Контроль качества и 

безопасности пирогов и пирожков  
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5.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

печенья, пряников, коврижек. Контроль качества и безопасности 

печенья, пряников, коврижек  

6.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

кексов. Контроль качества и безопасности кексов.  

7.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

сложных бисквитных пирожных и тортов. Контроль качества и 

безопасности бисквитных пирожных и тортов  

8.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

сложных песочных и слоёных пирожных и тортов. Контроль качества и 

безопасности сложных песочных и слоёных пирожных и тортов.  

9.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

заварных и крошковых пирожных. Контроль качества и безопасности 

заварных и крошковых пирожных  

10.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

сложных, воздушных, воздушно-ореховых, миндальных пирожных и 

тортов. Контроль качества и безопасности сложных, воздушных, 

воздушно-ореховых, миндальных пирожных и тортов  

11.Отработка практических навыков приготовления и оформления 

сложных комбинированных пирожных и тортов. Контроль качества и 

безопасности сложных комбинированных пирожных и тортов.  

12.Дифференцированный зачет  по приготовлению сложных 

хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий . 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  

ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения 

производственной  практики  

Перечень документов, необходимых для проведения производственной 

практики:  

- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;  

- положением о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования  

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. № 390 «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты среднего профессионального образования»;  

- рекомендации по организации и проведению производственной   практики 

студентов, осваивающих основные профессиональные образовательные 

программы среднего профессионального образования «ОЛСТиС»  

- рабочая программа профессионального модуля 

- рабочая программа производственной  практики;  

- график учебного процесса;  

  

 

4.2 Требования к учебно-методическому обеспечению практики:  
Для организации и проведения производственной  практики по   

профессиональному модулю по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

разрабатывается следующее методическое обеспечение:  

- Рабочая программа производственной  практики.  

- Перечень ассортимента продукции для отработки в рамках практики, 

утвержденный социальным партнером для   профессионального модуля;  

- Фонд оценочных средств для проведения текущего, промежуточного 

контроля (зачета по практике) освоения компетенций;  

- Инструкционно-технологические карты с заданиями малым группам;  

- Журнал регистрации инструктажей по охране труда.  

 

Фонд оценочных средств для осуществления промежуточного контроля 

освоения профессиональных и общих компетенций, проводимого в форме 

дифференцированного зачета, включает практические задания, критерии 

оценки выполнения. Практические задания выполняются студентами на 

рабочих местах повара в учебном кулинарном цехе ПУ АГАСУ. 
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Практические задания для оценки сформированности освоенных умений 

для профессионального модуля ПМ. 04,   включают демонстрацию 

практических умений в области:  
- оценки качества сырья;  

- способов обработки и подготовки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

- приготовления, оформления блюд и кулинарных изделий с соблюдением 

требований санитарии, гигиены, безопасных условий труда;  

- органолептической оценки качества готовой продукции;  

- сервировки стола, подачи блюда.  

 

Ассортимент кондитерской продукции для практических заданий ПМ. 05  

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента:  

1. пироги с капустой  

2. расстегаи с рисом и грибами  

3. хлеб багет  

4. пицца  

5. плюшка Московская  

6. пирожки с мясом  

7. сосиска в тесте  

8. булочка с корицей  

9. пирожки с яблоками  

10. пирожки с капустой  

11. булочка с орешками «Фантазия»  

12. ватрушка  

13. пирожки с рисом и яйцом  

14. пицца Школьная  

15. булочка с джемом  

16. сочник с творогом  

17. кекс столичный  

18. языки слоеные  

19. валованы  

20. яблоко в тесте  

21. кекс творожный  

22. хачапури В/С  

23.  хачапури с сыром  

24. профитроли  

25. меренги  

26. пирог с корицей  

27. пирог бисквитный с яблоками  

28. торт йогуртовый с клубникой  

пирожное бисквитное с консервированными фруктами 
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4.3. Требования к материально-техническому обеспечению:  
Реализация программы ПП ПМ.05 может осуществляться в учебном 

кулинарном   цехе в образовательном комплексе. 

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха с зоной для 

теоретического обучения:  
Технические средства обучения: компьютер, средства 

аудиовизуализации, наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, 

муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные пособия).  

 Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной  практики при реализация программы ПМ. 05  
- миксер -венчики;  

-тестомесильная машина; -ложки;  

-жарочный шкаф; -ножи экономной очистки овощей; -гастроемкости;  

-холодильный шкаф; -кастрюли;  

-шкаф для расстойки; -сотейники;  

-микроволновая печь; -сковороды;  

-электроплита; -сито;  

-блендер; -сито конусообразное;  

-выемки;  

-весы; -формы;  

-рабочие столы; -палетты;  

-стол рабочий -скребки;  

-весы настольные;  

-разделочные доски «К.Ц.» ; -трафареты  

-ножи поварской тройки; -кисти  

-щипцы универсальные; -кондитерские мешки  

-лопатки; -насадки  

-веселки;  

 
 

4.4 Требования к руководителям практики от образовательного 

учреждения и организации  
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических)  

кадров, обеспечивающих проведение производственной  практики: среднее  

профессиональное или высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля. 

Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по 

профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным 

стандартом для выпускников. Опыт деятельности в предприятиях 

общественного питания является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального цикла, эти 

преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить 

стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
 



274 
 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ  
Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения  

профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером 

производственного обучения в процессе проведения практических 

занятий с использованием инструкционно-технологических карт, 

включающих индивидуальные задания, критерии их оценки. Текущий 

контроль усвоения знаний и практических умений в области расчетов 

количества отходов при обработке сырья и определения массы 

обработанного сырья и готовых полуфабрикатов может осуществляться 

по тестам или с использованием контрольных и практических модулей 

ЭОР с сайта ФЦИОР для профессии Повар, кондитер. Использование ЭОР 

позволяет самостоятельно производить оценку собственных достижений 

обучающимися.  

Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций 

осуществляется в виде дифференцированного зачета, на основании 

выполнения обучающимся индивидуальных заданий в конце учебной 

практики  профессионального модуля. На проведение зачета отводится 4 часа, 

в процессе которого обучающиеся демонстрируют сформированность 

профессиональных и общих компетенций осваиваемого вида 

профессиональной деятельности.  

Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде 

самостоятельного выполнения обучающимися производственных заданий по 

профессии, соответствующих 2-3 разряду повара. Оценку выполненных 

заданий осуществляет независимая комиссия, включающая представителя 

социальных партнеров образовательного комплекса (шеф-повара 

производства базы практики), старшего мастера и ассистента, выбираемого из 

числа преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного 

обучения. Задания для проверочных работ рассматривают на заседании ПЦК 

мастеров п/о и преподавателей спец. дисциплин. По результатам проверочных 

работ составляется протокол промежуточной аттестации.  

 Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных 

модулей в раздел учебной практики. По итогам промежуточной аттестации 

(ДЗ) обучающийся допускается к квалификационному экзамену. 

 

 

Перечень учебных изданий, Интернет ресурсов, дополнительной 

литературы.  

Основные источники:  

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].  
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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,ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- 

Введ.  

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

- Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

 

5.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного  

15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

16. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: 

Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.  

17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г.  

18. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012  

19. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли 

и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, 

В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с.  

20. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учебник для НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 2014. – 

336с.  

21. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: 

учебное пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

22. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. 

проф. образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

23. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 

160 с.  

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания:  

Интернет-источники:  

- http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

- http://www.pitportal.ru/  

- http://www.creative-chef.ru/  

- http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

- http://www.eda-server.ru/gastronom/;  
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РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

по программе подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

для профессии естественнонаучного профиля 

43.01.09. «Повар, кондитер» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

г. Астрахань 2017 г 

 

    ОДОБРЕНА                                                                              Утверждаю                                                                 

методической  комиссией                                     Заместитель директора по УПР  

по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер»          _________ Н.Г. Костина 

 

Протокол №_____ от _________2017г.              «_____» ___________ 2017 г.   

Председатель  методической  комиссии 

__________________Н.Е. Овсянникова  

 

 

 



277 
 

 

Составители: 

Важова Светлана Чингисовна, преподаватель высшей категории спец. 

дисциплин  ГАОУ АО ВО «АГАСУ»  ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ УЧИЛИЩЕ 

«АГАСУ» _________ 

                                                                                                                               

Овсянникова Надежда Евгеньевна, мастер п/о высшей категории  ГАОУ АО 

ВО   «АГАСУ» ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ УЧИЛИЩЕ «АГАСУ»                            

________ 

                                                                                                               

Андрейченко Елена Васильевна, мастер п/о высшей категории ГАОУ АО ВО  

«АГАСУ» ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ УЧИЛИЩЕ «АГАСУ»                            

________ 

                                                                                                              

   

 

Эксперты: 

Внутренняя экспертиза 

Техническая экспертиза:  Методист  ГАОУ АО  ВО «АГАСУ» 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ УЧИЛИЩЕ  « АГАСУ»  ________В.А. Богатырева  

                                                                                      (подпись) 

 

 

Внешняя экспертиза 

Содержательная экспертиза: _________________________________________  

__________________________________________________________________  

                                                           (подпись)                                    (ФИО)                                                  

(должность) 

                                                  

__________________________________________________________________ 

                                        ( Полное название  ОУ СПО и / или ВПО, печать 

ОУ)       

 

 

 

 

Рабочая программа учебной практики разработана на основе 

Федерального государственного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09   «Повар, кондитер» утвержденной  

приказом Министерства образования и науки РФ. 

 

 

 

 



278 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1.  ПАСПОРТ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

стр. 

 

5 

 

2.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

       

 

7 

  



279 
 

3.  СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 

22 

 

4.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

 

 

 

24 

 

5.  КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ   

 

 

26 

 
 

 

 

  

 

  



280 
 

  

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

1.1. Область применения программы  
 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом  по  профессии 

среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях 

внедрения международных стандартов подготовки 

высококвалифицированных рабочих кадров с учетом передового 

международного опыта движения WorldSkills International, на основании 

компетенции WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», 

утвержденного Приказом Минтруда № 610н от 08.09.2015, и 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015, требований профессиональных стандартов 

индустрии питания, разработанных в 2007 – 2008 годах НП «Федерация 

рестораторов и Отельеров», которые были внесены в Национальный реестр 

профессиональных стандартов, а также интересов работодателей в части 

освоения дополнительных видов профессиональной деятельности, 

обусловленных требованиями к компетенции WSR.  

В части освоения основного вида деятельности (ВД): 

ВД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  
ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами.  

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика.  

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья.  

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролик. 

 

и общих компетенций (ОК)  
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие.  

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

коллегами, руководством, клиентами.  

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста.  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.  

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности.  

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности.  

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке.  

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

Требования к знаниям, умениям 

знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила 

ухода за ним; требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из 

них; рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов.  

уметь: подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ; выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки их 

хранения. 

  

Колличество часов на учебную практику 108 часов; 
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2. Формирование умений и знаний в структуре программы учебной практики  

2.1. Конкретизированные требования учебной практики по профессиональному модулю  

ВД 1. «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного  

ассортимента» 

Шифры 

осваиваемых 

компетенций 

ПК и ОК 

Наименование МДК Объем 

нагрузки на 

освоение 

учебной 

практики 

Действие Умения нагрузки Знания 

ПК 1.1-1.2. 

ОК 01-

07,09,10 

МДК 01.01. 

Процессы  

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 Подготовка к 

использованию 

сырья ( 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного сырья, 

мяса, домашней 

птицы, дичи), 

продуктов и других 

расходных 

материалов 

Оценивать наличие, 

определять объем 

заказываемых 

продуктов, в 

соответствии с 

потребностями, 

условиями хранения. 

Своевременно 

оформлять заявку на 

склад для получения 

сырья, материалов в 

письменном виде или 

с использованием 

электронного 

документооборота. 

Сверять соответствие 

получаемых 

продуктов заказу и 

накладным. 

Проверять 

Ассортимент, 

требования к 

качеству, условия и 

сроки хранения  

традиционных видов 

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья,  

мяса, домашней 

птицы, дичи. 

Правила 

оформления заявок 

на склад. 

Виды, назначение и 

правила 

эксплуатации  

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности 



283 
 

органолептическим 

способом качество, 

безопасность 

продуктов, 

материалов. 

Обеспечивать 

хранение сырья  и 

пищевых продуктов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного соседства. 

Подготавливать в 

соответствии с 

инструкциями,  

пользоваться 

весоизмерительным 

оборудованием при 

взвешивании 

продуктов. 

Осуществлять выбор  

сырья, продуктов, 

материалов в 

соответствии с 

технологическими 

пищевого сырья, 

продуктов  и 

материалов. 

Правила обращения 

с тарой поставщика. 

Ответственность за 

сохранность 

материальных 

ценностей. Правила 

поверки 

весоизмерительного 

оборудования. 

Правила приема 

продуктов по 

количеству и 

качеству. Правила 

снятия остатков на 

рабочем месте. 

Правила проведения 

контрольного 

взвешивания 

продуктов. 
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требованиями. 

Обеспечивать расход 

пищевого сырья, 

продуктов, 

расходных 

материалов  в 

соответствии с 

нормативами. 

Использовать нитрат-

тестер для оценки 

безопасности сырья. 

ПК 1.1.-1.2 

ОК 01-

07,09,10 

  Обработка 

различными 

методами, 

подготовка к 

использованию 

традиционных 

видов овощей, 

грибов, , рыбы, 

нерыбного водного 

сырья,  мяса, 

домашней птицы, 

дичи. 

Распознавать 

недоброкачественные  

продукты. Владеть 

приемами  мытья и 

бланширования 

различных видов 

пищевого сырья. 

Рационально 

использовать сырье, 

продукты при их 

обработке, 

подготовке. 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные методы 

обработки пищевого 

Методы обработки 

традиционных видов 

овощей, грибов, , 

рыбы, нерыбного 

водного сырья,  

мяса, домашней 

птицы, дичи. 

Способы 

сокращения потерь 

при обработке, 

хранении пищевого 

сырья, продуктов. 

Способы удаления 

излишней горечи из 

отдельных видов 

овощей, 

предотвращение 
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сырья  с учетом его 

вида, кулинарного 

назначения, 

минимизация 

отходов при 

обработке. Выбирать, 

применять различные 

методы дефростации 

замороженного 

сырья, вымачивания 

соленых продуктов. 

Обрабатывать овощи 

вручную и с 

использованием 

технологического 

оборудования. 

Удалять излишнюю 

горечь из отдельных 

видов овощей, 

предотвращать 

потемнение 

некоторых видов 

овощей и грибов. 

Соблюдать 

стандарты чистоты 

на рабочем месте. 

потемнения 

некоторых видов 

овощей и грибов в 

процессе обработки 

и хранения. 

Санитарно-

гигиенические 

требования  к 

ведению процессов 

обработки, 

подготовки 

пищевого сырья, 

продуктов. 

Формы, техника 

нарезки, 

формования 

традиционных 

овощей, грибов. 
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Выбирать, безопасно, 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

эксплуатировать 

технологическое 

оборудование, 

инструменты, 

инвентарь в процессе 

обработки сырья. 

ПК 1.1.-1.2 

ОК 01-

07,09,10 

  Утилизация 

отходов, упаковка 

и складирование 

неиспользованного 

сырья, пищевых 

продуктов. 

Хранение 

обработанных 

овощей, грибов,  

рыбы, нерыбного 

водного сырья,  

мяса, домашней 

птицы, дичи. 

Различать пищевые и 

непищевые отходы, 

подготавливать 

пищевые отходы к 

дальнейшему 

использованию с 

учетом требований 

по безопасности. 

Соблюдать правила 

утилизации 

непищевых отходов. 

Выбирать, 

рационально 

использовать 

материалы, посуду 

для упаковки , 

хранения 

Правила, условия, 

сроки хранения 

пищевых продуктов. 

Виды, правила 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

посуды, 

используемых для 

упаковки . хранения 

пищевых продуктов. 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности, 

электробезопасности 

в организации 

питания, виды, 

назначение, правила 
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неиспользованного 

сырья. 

Осуществлять 

маркировку 

упакованного 

неиспользованного 

сырья. 

Выбирать, применять 

различные способы 

хранения 

обработанных   

овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного 

водного сырья,  мяса, 

домашней птицы, 

дичи.    Соблюдать 

условия и сроки 

хранения 

обработанного сырья, 

неиспользованного 

сырья и продуктов. 

Соблюдать товарное 

соседство пищевых 

продуктов при 

складировании. 

Безопасно 

использовать 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. 

Регламенты, 

стандарты, в  том 

числе  система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами ( система 

НАССР) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов. 
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оборудование для 

упаковки. 

                                            

ПК 1.1., 1.3., 

1.4. 

ОК 01-07, 

09,10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Приготовление 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий   рыбы, 

нерыбного водного 

сырья,  мяса, 

домашней птицы, 

дичи 

разнообразного 

ассортимента в том 

числе 

региональных. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Соблюдать правила 

сочетаемости и 

взаимозаменяемости 

основного сырья и 

дополнительных 

ингредиентов. 

Выбирать, 

применять, 

комбинировать 

различные способы 

комбинирования 

приготовления 

полуфабрикатов с  

учетом 

рационального 

использования 

ресурсов, 

обеспечения 

безопасности  

готовой продукции. 

Владеть техникой 

работы с ножом, 

нарезать, измельчать 

обработанные сырье, 

продукты. 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. Виды, 

назначение, правила  

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними. Ассортимент, 

рецептуры, 

требования к 

качеству, условия, 

сроки хранения 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 
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Править кухонные 

ножи. 

Нарезать, измельчать 

рыбу, мясо, птицу 

вручную или 

механическим 

способом. 

Порционировать, 

формовать, 

панировать 

различными 

способами 

полуфабрикаты из 

рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи. 

Выбирать, 

подготавливать 

пряности и 

приправы, хранить 

пряности и приправы 

в измельченном виде. 

Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования к 

процессам 

приготовления 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного  

сырья, мяса, птицы, 

дичи  

разнообразного 

ассортимента , в том 

числе региональных. 

Методы 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Способы 

сокращения потерь, 

сохранения пищевой 

ценности при 

приготовлении 

полуфабрикатов. 

Правила, способы 

нарезки 

полуфабрикатов из 

рыбы, мяса, мясных 

продуктов, птицы, 

дичи. 
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ПК 1.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Порционирование ( 

комплектование), 

полуфабрикатов. 

Изменять закладку 

продуктов в 

соответствии с 

изменением выхода 

полуфабрикатов. 

Осуществлять 

взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления 

полуфабрикатов с 

учетом норм 

взаимозаменяемости. 

Выбирать в 

соответствии со 

способом 

приготовления, 

безопасно 

использовать 

технологическое 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, 

посуду. 

 

Проверять качество 

готовых 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ассортимент, 

назначение, правила 
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ОК 01-02, 

04-07, 09-11 

упаковка на вынос, 

хранение 

полуфабрикатов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

полуфабрикатов 

перед упаковкой, 

комплектованием. 

Выбирать  

материалы, посуду, 

контейнеры для 

упаковки. Эстетично 

упаковывать, 

комплектовать 

полуфабрикаты в 

соответствии с их 

видом,  способом и 

сроком реализации. 

Обеспечивать 

условия и сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Соблюдать выход 

готовых 

полуфабрикатов при 

порционировании      

( комплектовании). 

Применять 

различные техники 

порционирования, 

обращения с 

упаковочными 

материалами, 

посудой, 

контейнерами для 

хранения и 

транспортирования 

готовых 

полуфабрикатов. 

Техника 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки и 

маркирования  

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила заполнения 

этикеток. 

Правила 

складирования 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Правила 

порционирования 

(комплектования) 

готовой кулинарной 

продукции. 

Требования к 
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Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос. 

Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка\раздачи 

 

комплектования с 

учетом 

ресурсосбережения. 

 

Рассчитывать 

стоимость 

полуфабрикатов. 

Вести учет 

реализованных 

полуфабрикатов.  

Пользовать 

контрольно-

кассовыми 

машинами при  

оформлении 

платежей. Принимать 

оплату наличными 

деньгами и 

оформлять 

безналичные 

расчеты. Составлять 

отчет по платежам. 

Поддерживать 

визуальный контакт с 

потребителем. 

Владеть 

профессиональной 

терминологией.  

условиям и срокам 

хранения 

упакованных 

полуфабрикатов. 

Ассортимент и цены  

на полуфабрикаты 

на день принятия 

платежей. Правила 

торговли. Виды и 

характеристика 

контрольно-

кассовых машин, 

правила 

осуществления 

кассовых операций. 

Правила и порядок  

расчета 

потребителей  при 

оплате наличными 

деньгами, при 

безналичной форме 

оплаты. Правила 

поведения, степень 

ответственности за 

правильность 

расчетов с 

потребителями. 

Базовый словарный 
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Консультировать 

потребителей, 

оказывать помощь в 

выборе. Разрешать 

проблемы в рамках 

своей компетенции. 

запас на 

иностранном языке. 

Правила, техника 

общения, 

ориентированная на 

потребителя. 
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ПК 1.1-1.4. 

ОК 01-02,04-

07. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

МДК 01.02. 

Организация  

приготовления, 

подготовки к 

реализации  и 

хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 Подготовка, уборка 

рабочего места 

повар при 

выполнении работ 

при обработке, 

нарезке, формовке 

традиционных 

овощей, грибов, 

рыбы, мяса, 

мясных продуктов, 

домашней  птицы, 

дичи. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Визуально проверять 

чистоту, исправность 

производственного 

инвентаря, кухонной 

посуды перед 

использованием. 

Выбирать, 

рационально 

размещать на 

рабочем месте 

инвентарь , 

оборудование, 

посуду, сырье, 

материалы в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. Проводить  

текущую уборку 

рабочего места 

повара в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты. Выбирать, 

применять моющие 

Требования охраны 

труда, пожарной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в 

организации 

питания. Виды, 

назначение, правила  

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за 

ними.  

Последовательность 

выполнения 

технологических 

операций, 

современные 

методы, техника 

обработки, 

подготовки сырья и 

продуктов. 
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ПК 1.1-1.4 

ОК 01,04,07. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

дезинфицирующие 

средства. Владеть 

техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

машине, чистить и 

раскладывать на 

хранение кухонную 

посуду, инвентарь, 

инструменты  в 

соответствии со 

стандартами 

чистоты. Проверять 

поддержание 

требуемого 

температурного 

режима. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления 

опасными 

факторами                 

(  система НАССР) и 

нормативно-

техническая 

документация, 

используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, 

приготовлении, 

подготовке к 

реализации 

полуфабрикатов. 

Возможные 

последствия 

нарушения 

санитарии и 

гигиены. 

Требования к 

соблюдению личной 

гигиены персоналом 

при подготовке  

производственного 

Подбор, 

подготовка к 

работе, проверка 

технологического 

оборудования, 

производственного 

Выбирать 

оборудование, 

производственный 

инвентарь, 

инструменты, посуду 

в соответствии  с 
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инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования) , 

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. 

 

 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

инвентаря и 

кухонной посуды. 

Виды, назначение и 

правила применения 

и безопасного 

хранения  чистящих, 

моющих и 

дезинфицирующих 

средств, 

предназначенных 

для последующего 

использования. 

Правила утилизации 

отходов. Виды 

упаковочных 

материалов, способы 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение 

правила 

эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной 

упаковки сырья и 

готовых 

полуфабрикатов. 

Виды, назначение 

технологического 
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упаковки на вынос 

готовых 

полуфабрикатов. 

упаковки, хранения 

упакованного сырья, 

подготовленных 

полуфабрикатов. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом стандартов 

чистоты. 

оборудования, 

производственного 

инвентаря, 

кухонной, столовой 

посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки 

готовых 

полуфабрикатов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на 

вынос готовых 

полуфабрикатов. 

Способы правки 

кухонных ножей. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1.Содержание учебной практики 

 

Коды ПК Виды работ Объем часов 

ПК 1.1-1.4 ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

Учебная практика 

108 

 1. Оценка качества овощей грибов органолептическим способом, подбор 

производственного инвентаря и оборудования для обработки и 

приготовления блюд из овощей и грибов 

2. Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из 

вареных, припущенных овощей: 

3. Обработка, нарезка различными методами и приготовление блюд из 

запеченных овощей, полуфабрикатов и грибов. 

4.Охлаждение и замораживание нарезанных овощей и грибов. 

Консервирование овощей и грибов. 
 
5. Разработка ассортимента полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, 
рыбы, дичи и кролика. Расчет массы мяса, домашней птицы, рыбы, дичи 
и кролика для изготовления полуфабрикатов.  

6.Проверка органолептическим способом качества мяса, домашней 

птицы, рыбы, дичи и кролика. Обеспечивать безопасность при 

охлаждении, замораживании, размораживании и хранении мяса, рыбы, 

птицы, утиной и гусиной печени. Подбор технологического 

оборудования и производственного инвентаря для приготовления 

полуфабрикатов и безопасное пользование при приготовлении 

полуфабрикатов для сложных блюд.  
 
7. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для сложных 

блюд из говядины. Требования к безопасности хранения 
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подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.   
8. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для сложных 

блюд из свинины. Требования к безопасности хранения 
подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.   

9. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов для сложных 
блюд из баранины. Требования к безопасности хранения 
подготовленного мяса в охлажденном и замороженном виде.  

10. Отработка приемов  приготовления котлетной массы. Требования к 
безопасности хранения.   

11. Отработка приемов  приготовления полуфабрикатов  из 

субпродуктов.  Требования к безопасности хранения.  

12. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

Требования к безопасности хранения подготовленной рыбы в 

охлажденном и замороженном виде. 

13. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из птицы. 

Требования к безопасности хранения подготовленной птицы в 

охлажденном и замороженном виде. 

14. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из дичи. 

Требования к безопасности хранения подготовленной дичи в 

охлажденном и замороженном виде. 

15. Отработка приемов приготовления полуфабрикатов из кролика. 

Требования к безопасности хранения подготовленной кролика в 

охлажденном и замороженном виде. 

16.  Дифференцированный зачет 
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4. УСЛОВИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ 

4.1. Требования к документации, необходимой для проведения учебной 

практики  

Перечень документов, необходимых для проведения учебной практики:  

- ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер;  

- положением о практике обучающихся, осваивающих основные 

профессиональные образовательные программы среднего профессионального 

образования  

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 9 апреля 2015 г. № 390 «О 

внесении изменений в федеральные государственные образовательные 

стандарты среднего профессионального образования»;  

 

- рекомендации по организации и проведению учебной  практики студентов, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы 

среднего профессионального образования «ОЛСТиС»  

- рабочая программа профессионального модуля 

- рабочая программа учебной практики;  

- график учебного процесса;  

  

 

4.2 Требования к учебно-методическому обеспечению практики:  
Для организации и проведения учебной практики по   профессиональному 

модулю по профессии 43.01.09 Повар, кондитер разрабатывается следующее 

методическое обеспечение:  

- Рабочая программа учебной практики.  

 

- Перечень ассортимента продукции для отработки в рамках практики, 

утвержденный социальным партнером для   профессионального модуля;  

 

- Фонд оценочных средств для проведения текущего, промежуточного 

контроля (зачета по практике) освоения компетенций;  

 

- Инструкционно-технологические карты с заданиями малым группам;  

 

- Журнал регистрации инструктажей по охране труда.  

 

Фонд оценочных средств для осуществления промежуточного контроля 

освоения профессиональных и общих компетенций, проводимого в форме 

дифференцированного зачета, включает практические задания, критерии 

оценки выполнения. Практические задания выполняются студентами на 

рабочих местах повара в учебном кулинарном цехе ПУ АГАСУ. 
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Практические задания для оценки сформированности освоенных умений 

для профессионального модуля ПМ.01 включают демонстрацию 

практических умений в области: 

- оценки качества овощей, плодов, грибов, мяса и рыбы; 

- способов первичной и механической кулинарной обработки овощей, плодов, 

грибов мяса и рыбы; 

- техники нарезки различными формами овощей, плодов, грибов, нарезки 

полуфабрикатов из мяса и рыбы; 

- организации рабочего места и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, инвентаря, посуды при обработке и нарезке овощей, плодов, 

грибов полуфабрикатов из мяса и рыбы; 

- оценки качества обработанного сырья; 

- способов хранения, защиты от потемнения, удаления излишней горечи 

обработанного сырья,  способов дефростации  мяса и рыбы; 

- расчета количества потерь при обработке сырья. 

Ассортимент овощей, плодов, грибов и формы нарезки и приготовления 

полуфабрикатов из мяса и рыбы : 

1. Свекла (брусочек, соломка, кубик, ломтик) 

2. Картофель (брусочек, соломка, долька, кубик, ломтик, кружочек) 

3. Морковь (брусочек, соломка, долька, кубик, ломтик, кружочек) 

4. Капуста (соломка, шашка, крошка) 

5. Репчатый лук (кольца, соломка, долька, кубик мелкий) 

6. Подготовка капустных овощей к фаршированию 

7. Плодовые овощи (помидоры, баклажаны, перец, кабачки, огурцы) (ломтик, 

кубик, кружочек, соломка) 

8. Подготовка плодовых овощей к фаршированию. 

9. Салатно - шпинатные овощи (салат, шпинат, щавель, ревень, спаржа, 

артишоки), зелень. 

10. Грибы. 

11. Нарезка крупнокусковых , мелкокусковых и порционных полуфабрикатов 

из мяса и рыбы.  

  

4.3. Требования к материально-техническому обеспечению:  
Реализация программы УП ПМ. 01  может осуществляться в учебном 

кулинарном или учебном кондитерском цехе в образовательном комплексе, а 

также в производственных цехах (заготовочных, горячем, холодном,  

кондитерском, кулинарном), соответствующих осваиваемым видам 

профессиональной деятельности.  

Оснащение рабочих мест учебного кулинарного цеха с зоной для 

теоретического обучения:  
Технические средства обучения: компьютер, средства аудиовизуализации, 

наглядные пособия (натуральные образцы продуктов, муляжи, плакаты, 

DVD фильмы, мультимедийные пособия).  

Технологическое оборудование:  
-рабочий стол;  

-весы настольные;  

-разделочные доски;  
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-ножи поварской тройки;  

-лопатка;  

-веселка;  

-венчик;  

-ложки;  

-шумовка;  

-ножи для удаления глазков,  

экономной очистки овощей;  

-гастроемкости;  

-кастрюли;  

-сотейники;  

-овощерезательная машина,  

-электрическая плита,  

-холодильные шкафы;  

-блендер;  

-миксер;  

-инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; 

ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; гастроемкости; 

кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное).  
 

4.4 Требования к руководителям практики от образовательного 

учреждения и организации  
Требования к квалификации педагогических (инженерно-педагогических)  

кадров, обеспечивающих проведение учебной практики: среднее  

профессиональное или высшее профессиональное образование, 

соответствующее профилю преподаваемого профессионального модуля. 

Мастера производственного обучения должны иметь на 1–2 разряда по 

профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом 

для выпускников. Опыт деятельности в предприятиях общественного 

питания является обязательным для преподавателей, отвечающих за 

освоение обучающимся профессионального цикла, эти преподаватели и 

мастера производственного обучения должны проходить стажировку в 

профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 

 
 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  
Текущий контроль и оценка результатов поэтапного освоения  

профессиональных и общих компетенций осуществляется мастером 

производственного обучения в процессе проведения практических занятий 

с использованием инструкционно-технологических карт, включающих 

индивидуальные задания, критерии их оценки. Текущий контроль усвоения 

знаний и практических умений в области расчетов количества отходов при 

обработке сырья и определения массы обработанного сырья и готовых 

полуфабрикатов может осуществляться по тестам или с использованием 

контрольных и практических модулей ЭОР с сайта ФЦИОР для профессии 
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Повар, кондитер. Использование ЭОР позволяет самостоятельно 

производить оценку собственных достижений обучающимися.  

Промежуточный контроль освоения профессиональных компетенций 

осуществляется в виде дифференцированного зачета, на основании выполнения 

обучающимся индивидуальных заданий в конце учебной практики  

профессионального модуля. На проведение зачета отводится 4 часа, в процессе 

которого обучающиеся демонстрируют сформированность профессиональных 

и общих компетенций осваиваемого вида профессиональной деятельности.  

Проверочные работы проводятся на рабочем месте повара в виде 

самостоятельного выполнения обучающимися производственных заданий по 

профессии, соответствующих 2-3 разряду повара. Оценку выполненных 

заданий осуществляет независимая комиссия, включающая представителя 

социальных партнеров образовательного комплекса (шеф-повара производства 

базы практики), старшего мастера и ассистента, выбираемого из числа 

преподавателей специальных дисциплин и мастеров производственного 

обучения. Задания для проверочных работ рассматривают на заседании ПЦК 

мастеров п/о и преподавателей спец. дисциплин. По результатам проверочных 

работ составляется протокол промежуточной аттестации.  

 Оценка выставляется в журнал учебных занятий для профессиональных 

модулей в раздел учебной практики. По итогам промежуточной аттестации 

(ДЗ) обучающийся допускается к прохождению производственной практики по 

ПМ. 

 

Перечень учебных изданий, Интернет ресурсов, дополнительной 

литературы.  

Основные источники:  
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,ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

 

5.СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного  

15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  
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16. Сборник технологических нормативов по производству мучных 

кондитерских и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: 

Легкая промышленность и бытовое обслуживание, 1999.  

17. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для 

предприятий общественного питания М. «Экономика», 1986г.  

18. Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012  

19. Ботов М.И., Тепловое и механическое оборудование предприятий торговли 

и общественного питания: учебник для нач. проф. образования / М.И. Ботов, 

В.Д. Елхина, О.М. Голованов. – 2-е изд., испр. - М.: Академия, 2013. – 464 с.  

20. Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учебник для НПО. – 13-е изд. стер./ Н.Г. Бутейкис. – М.: Академия, 2014. – 

336с.  

21. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

22. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. - М.: Академия, 2014. – 336 с. 

23. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. - М.: Академия, 2014. – 

160 с.  

Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания:  

Интернет-источники:  
- http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

- http://www.pitportal.ru/  

- http://www.creative-chef.ru/  

- http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

- http://www.eda-server.ru/gastronom/;  

 

5. Фактическое ресурсное обеспечение ППКРС профессии 43.01.09 

«Повар, кондитер» 

 

5.1 Кадровое обеспечение ППКРС профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками ГАОУ АО ВО «АГАСУ», а также лицами, привлекаемыми к 

реализации образовательной программы на условиях гражданско-правового 

договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС СПО (имеющих стаж 

работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников ГАОУ АО ВО «АГАСУ» 

отвечает квалификационным требованиям, указанным в квалификационных 

справочниках, и профессиональных стандартах. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной 

программы, получают дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в 

организациях направление деятельности которых соответствует области 
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профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС 

СПО, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра профессиональных 

компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным 

значениям ставок), обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей, имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в 

организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 настоящего ФГОС 

СПО, в общем числе педагогических работников, реализующих 

образовательную программу, не менее 25 процентов. 

 

 

5.2 Учебно-методическое обеспечение учебного процесса 

Учебно-методическое обеспечение учебного процесса профессии включает в 

себя: 

- нормативный комплект профессии; 

- учебно-методические комплексы дисциплин; 

- учебно-методические комплексы профессионального модуля; 

- учебно-методический комплект учебной и производственной практики; 

- комплект «Государственная итоговая аттестация выпускников ППКРС»; 

 

5.3  Материально-техническое обеспечение учебного процесса 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, 

в том числе групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, 

мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими 

средствами обучения и материалами, учитывающими требования 

международных стандартов. 

Кабинет для самостоятельной работы обучающихся оснащен 

компьютерной техникой с возможностью подключения к информационно-

телекоммуникационной сети "Интернет". 

 

6. Нормативно-методическое обеспечение системы оценки качества 

освоения обучающимися ППКРС профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

6.1. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация 

Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация 

обеспечивают оперативное управление образовательной деятельностью 

обучающихся, ее корректировку. Целью текущего контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации является оценка степени соответствия качества 

образования обучающихся требованиям федеральных государственных 

образовательных стандартов среднего профессионального образования. 

При формировании образовательной программы предусмотрено 

включение адаптационных дисциплин, обеспечивающих коррекцию нарушений 

развития и социальную адаптацию обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья. 
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6.2. Государственная итоговая аттестация выпускников ППКРС 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

 

ПРОГРАММА 

 ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

  

по профессии  СПО  

                                       43.01.09  Повар, кондитер 
 

  

  

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

2017 
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ПРОГРАММА  

ГОСУДАРСТВЕННОЙ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 

 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится государственной 

экзаменационной комиссией (ГЭК) в целях определения соответствия 

результатов освоения обучающимися основной  профессиональной 

образовательной программы по профессии соответствующей требованиям 

ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер базового уровня подготовки, в т. ч. 

уровень сформированности общих и профессиональных компетенций и 

компетенций по стандартам Worldskills. 

Тематика выпускной (квалификационной) работы (ВКР) разработана в 

соответствии с содержанием профессиональных модулей (приложение А):  

- Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,  

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

- Приготовление, оформление и  подготовка к реализации горячих  блюд,  

кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента 

- Приготовление, оформление и  подготовка к реализации холодных  блюд,  

кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента 

- Приготовление, оформление и  подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких  блюд,  десертов, напитков  разнообразного ассортимента 

- Приготовление, оформление и  подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных и кондитерских изделий  разнообразного ассортимента. 

В случае участия обучающихся в демонстрационном экзамене по 

стандартам Worldskills (далее – ДЭ) тематика ВКР соответствует также 

компетенциям Worldskills: «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

 

1. Форма ГИА  

Выполнение выпускной практической квалификационной работы и защита 
письменной экзаменационной работы.  

В случае участия обучающихся в ДЭ, выполнение выпускной практической 

квалификационной работы может быть заменено на сдачу демонстрационного 

экзамена с учетом требований стандартов Worldskills. 

 

2. Объем времени 
На проведение ГИА - 2 недели. 

 

3. Сроки проведения ГИА 
В соответствии с учебным планом с 19 июня по 30 июня. 

 

4. Нормативное обеспечение ГИА  

4.1.  Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании 
в Российской Федерации»;
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4.2. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09 декабря 2016 г. № 1569; 

4.3. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

4.4. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности по образовательным программам среднего 

профессионального образования»; 

4.5. Приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 31 января 2014 г. № 74 «О внесении изменений в Порядок проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный Приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. 

№ 968»; 

4.6. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

22 января 2014 года  №  31 «О внесении изменений в Порядок организации 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 года 

№ 464»; 

4.7. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

15 декабря 2014 года № 1580 «О внесении изменений в Порядок организации и 

осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования, утвержденный приказом 

Министерства образования и науки Российской Федерации от 14 июня 2013 года 

№ 464». 

4.8. Положение об организации государственной  итоговой аттестации 

выпускников, завершающих обучение по образовательным программам, 

соответствующим требованиям ФГОС СПО. 

 

5. Требования к ВКР 
5.1. К основным структурным элементам работы относятся: 

 

- титульный лист (приложение Б); 

- задание (приложение В); 

- содержание; 

- введение; 
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- основная часть (теоретическая и практическая часть); 

- заключение; 

- список использованных источников; 

- приложения. 
 

5.2 Краткая характеристика разделов:  

Содержание выпускной квалификационной работы (письменной 

экзаменационной работы). 

Основную часть выпускной квалификационной работы составляют 

теоретические и практические главы, разделенные на пункты. Каждая глава, 

пункт должен включать законченную идею и информацию. Глава и тема 

выпускной квалификационной работы не могут называться одинаково. Глава 

или пункт не могут иметь название, состоящее из одного слова. 

Введение (актуальность темы, новые направления в приготовлении и 

подаче блюд по теме, краткая историческая справка: происхождение названий, 

технологических терминов, сведения из истории производства кулинарных 

блюд разрабатываемого меню, цели и задачи работы). 

Основная часть (технологическая часть): 
 

меню (название предприятия, наименование блюд или кулинарных изделий, 

выход на одну порцию, источники рецептуры) оформляется в виде таблицы 
 

Источники Наименование блюд Выход, г 

рецептуры   

№ __сб. р-р   

    

или акт   

проработки   

№_____     

- характеристика основных видов используемого сырья и продуктов 

(краткая товароведная характеристика потребительских свойств сырья и 

продуктов, кулинарное назначение, пищевая ценность, требования к качеству, 

условия и сроки хранения); 

- санитарно-гигиенические требования к организации работы повара; 

- безопасные условия труда; 

- технология приготовления блюд или кулинарных изделий по меню (для 

каждого блюда конкретно); 

- рецептура блюда или кулинарного изделия (представить в виде таблицы); 
 

Наименование Масса Масса нетто Масса Масса 

сырья брутто или готового на__порцию 

 г, кг полуфабриката продукта  

  г, кг г, кг  
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 подготовка сырья к работе (правила обработки, форма нарезки для 

данного блюда, условия хранения до использования); 

 технология приготовления блюд (последовательность технологических 

операций, характеристика технологических режимов – температурный и 

временной, режим термической обработки); 

 оформление и отпуск блюд по меню (особенности в оформлении и подаче 

блюд по меню, температура подачи, требования к качеству); 

 организация рабочего места повара (оформляется в виде таблицы для 

каждого блюда конкретно). 
 

Технологическая Технологическое Инвентарь,  Посуда 

операция/цех оборудование инструменты для  для отпуска 

   приготовления  

1.Обработка      

овощей      

(заготовочный)      

      

2. Варка бульона      

(горячий)      

 

Практическая часть – оформляются технологические карты блюд после 

демонстрации практических компетенций приготовления и оформления блюд 

по меню в учебной лаборатории в присутствии экспертов из числа 

работодателей. 

Заключение подводит итог решения тех задач, которые были поставлены в 

выпускной квалификационной работе. Заключение должно содержать краткие 

выводы по результатам работы, отражающим новизну и практическую 

значимость, предложения по использованию ее результатов. 

Список использованных источников и приложения, являющийся важной 

частью выпускной квалификационной работы и отражающий самостоятельность 

и творческий подход студента. Список должен включать цитируемый в данной 

работе, просмотренный материал, имеющий отношение к теме. В список не 

включают те источники, на которые нет ссылок в основном тексте работы и 

которые фактически не использованы. 

5.3. Выпускная квалификационная работа должна быть выполнена на 

стандартных листах белой бумаги формата А 4 и оформлена в соответствии 

требованиями ГОСТ 7.32-2001 «Отчет о научно-исследовательской работе. 

Структура и правила оформления»; ГОСТ Р7.0.5-2008 «Библиографическая 

ссылка. Общие требования и правила составления»; ГОСТ 7.1-2003 

«Библиографическая запись. Библиографическое описание. Общие требования и 

правила составления». 
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На титульном листе письменной экзаменационной работы ставится подпись 

заместителя директора по учебно-производственной работе о допуске работы к 

защите и подпись руководителя выпускной квалификационной работы.  
5.4. Защита выпускных квалификационных работ проводится в два этапа.  
Выполнение практической части – составляется меню обеда для каждого 

обучающегося из утвержденного ассортимента блюд. Выпускники 

демонстрируют практические компетенции приготовления и оформления блюд 

по меню в учебной лаборатории в присутствии членов государственной 

экзаменационной комиссии. Каждое блюдо оценивается отдельно, а затем 

выставляется общая оценка за работу. 

Защита письменной экзаменационной работы – выпускник представляет в 

государственную экзаменационную комиссию проверенную письменную 

экзаменационную работу с отзывом руководителя ВКР и электронную 

презентацию выпускной квалификационной работы, наряд на выполнение 

выпускной практической квалификационной работы. 

Электронная презентация должна помогать обучающемуся представить 

достоинства выполненной работы, подтвердить освоение общих и 

профессиональных компетенций. На слайдах должны быть отражены цели и 

задачи ВКР, основные этапы её разработки, выводы о целесообразности и 

перспективах практического применения результатов ВКР. 

Презентация создается в программе PowerPoint, выполняется в едином 

стиле. Цветовая гамма и использование анимации не должны препятствовать 

адекватному восприятию информации. Количество слайдов в презентации не 

более 25. 

5.5. Участие в ДЭ предполагает выезд обучающихся на площадки ЦПДЭ 

компетенций графику. 
   

6. Условия допуска обучающихся к ГИА  

6.1. Условие допуска к подготовке ВКР – предоставление документов, 

подтверждающих освоение обучающимися компетенций и прохождение 

практики по каждому виду профессиональной деятельности: 

- наличие зачетной книжки (подтверждает отсутствие у обучающегося 

академических задолженностей и выполнение учебного плана или 

индивидуального учебного плана); 

- наличие оценочных листов экзаменов (квалификационных) по видам 

профессиональной деятельности; 

- наличие документов, подтверждающих результаты завершения этапов 

учебной и производственной практики (дневники, аттестационные листы, 

протоколы аттестации учебной практики, протоколы аттестации 

производственной практики, ведомости, характеристики); 
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- наличие портфолио (презентация результатов освоения 

образовательной программы, сертификаты, удостоверения, свидетельства, 

дипломы, грамоты, фото-свидетельства участия в мероприятиях). 

6.2.   Условия допуска к защите ВКР: 

- наличие ВКР, выполненной в соответствии с индивидуальном заданием, 

в сроки, установленные графиком; 

- наличие отзыва руководителя ВКР; 

- наличие производственной характеристики с места прохождения 

производственной практики. 

6.3. К участию в ДЭ допускаются студенты, освоившие образовательную 

программу среднего профессионального образования. 

6.4. Для участия в ДЭ: 

- не менее чем за 2 месяца до планируемой даты проведения экзамена 

образовательные организации, принявшие решение о проведении 

демонстрационного экзамена, направляют в адрес ЦПДЭ список студентов и 

выпускников, сдающих демонстрационный экзамен по стандартам Ворлдскиллс 

Россия; 

- ЦПДЭ организует регистрацию всех заявленных участников в системе 

eSim, а также обеспечивает заполнение всеми участниками личных профилей не 

позднее, чем за два месяца до начала экзамена; 

- инструктаж по охране труда и технике безопасности (далее – ОТ и ТБ) для 

участников и членов Экспертной группы проводится Техническим экспертом 

под подпись. 
 

7. Процедура проведения ГИА  

7.1. Защита ВКР проводятся на открытых заседаниях ГЭК с участием не 
менее двух третей ее состава.  

Защита ВКР проводится в специально подготовленном помещении. 

7.2.  Результаты  ГИА  определяются  оценками  «отлично»,  «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно» в соответствии с установленными 

критериями; объявляются в тот же день после оформления в установленном 

порядке протокола заседания ГЭК. 

7.3. Заседания ГЭК протоколируются. В протоколе записываются: итоговая 

оценка ВКР, присуждение квалификации и особые мнения членов комиссии. 

Протоколы подписываются председателем, заместителем председателя, членами 

ГЭК. 

7.4. Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, 

предоставляется возможность пройти ГЭК без отчисления из образовательной 

организации.  

Дополнительные заседания ГЭК для лиц, не проходивших ГИА по 
уважительной причине, организуются в установленные образовательной 
организацией сроки, но не позднее 3 месяцев после подачи заявления. 

Лицам, не прошедшим ГИА или получившим на итоговой аттестации 
неудовлетворительные результаты, а также лицам, освоившим часть 
образовательной программы среднего профессионального образования и (или) 
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отчисленным из образовательной организации, выдается справка об обучении 
или о периоде обучения по образцу, самостоятельно устанавливаемому 
образовательной организацией. 

Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие на государственной 
итоговой аттестации неудовлетворительные результаты, проходят ГИА не ранее 
чем через 6 месяцев после прохождения ГИА впервые.  

Повторное прохождение ГИА не может быть назначено образовательной 
организацией для одного лица более двух раз. 

8. Процедура проведения ДЭ 
 

8.1. Участник при сдаче демонстрационного экзамена должен иметь при 

себе паспорт и полис ОМС. 

8.2. ДЭ проводится в несколько этапов: 
 

- проверка и настройка оборудования экспертами; 
- инструктаж по ТО и ТБ студентов на площадке проведения ДЭ; 
- выполнение студентами заданий; 
- подведение итогов и оглашение результатов.  

8.3. Экзаменационные задания выдаются участникам непосредственно 
перед началом экзамена. На изучение материалов и дополнительные вопросы 
выделяется время, которое не включается в общее время проведения экзамена. 
Если задание состоит из модулей, то члены Экспертной группы обязаны 
выдавать участникам задание перед началом каждого модуля или действовать 
согласно техническому описанию. Минимальное время, отводимое в данном 
случае (модульная работа) на ознакомление с информацией, составляет 15 
минут, которые не входят в общее время проведения экзамена. Ознакомление 
происходит перед началом каждого модуля.  

К выполнению экзаменационных заданий участники приступают после 
указания Главного эксперта.  

8.4. В случае возникновения несчастного случая или болезни участника, об 
этом немедленно уведомляется Главный эксперт, которым, при необходимости, 
принимается решение о назначении дополнительного времени для участника. В 
случае отстранения участника от дальнейшего участия в экзамене ввиду болезни 
или несчастного случая, ему начисляются баллы за любую завершенную работу.  

8.5. В процессе работы участники обязаны неукоснительно соблюдать 

требования ОТ и ТБ. Несоблюдение участником норм и правил ОТ и ТБ ведет к 

потере баллов. Постоянное нарушение норм безопасности может привести к 

временному или окончательному отстранению участника от выполнения 

экзаменационных заданий. 

8.6.  Дополнительные сроки для проведения ДЭ не предусматриваются.  
 

9. Порядок подачи и рассмотрения апелляций  
(В соответствии с разделом 5 приказа Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 
программам среднего профессионального образования»)  
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9.1. По результатам государственной аттестации выпускник, участвовавший 

в государственной итоговой аттестации, имеет право подать в апелляционную 

комиссию письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, 

установленного порядка проведения государственной итоговой аттестации и 

(или) несогласии с ее результатами (далее - апелляция). 

9.2. Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную 

комиссию образовательной организации.  

Апелляция о нарушении порядка проведения государственной итоговой 
аттестации подается непосредственно в день проведения государственной 
итоговой аттестации. 

Апелляция о несогласии с результатами государственной итоговой 
аттестации подается не позднее следующего рабочего дня после объявления 
результатов государственной итоговой аттестации.  

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

9.4. Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной 
организацией одновременно с утверждением состава государственной 

экзаменационной комиссии.  

9.5. Апелляционная комиссия формируется в количестве не менее пяти 
человек из числа преподавателей образовательной организации, имеющих 

высшую или первую квалификационную категорию, не входящих в данном 
учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий. 

Председателем апелляционной комиссии является руководитель 
образовательной организации либо лицо, исполняющее обязанности 
руководителя на основании распорядительного акта образовательной 

организации.  

9.6. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с 
участием не менее двух третей ее состава.  

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 
соответствующей государственной экзаменационной комиссии. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 
рассмотрении апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 
родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны иметь при себе документы, удостоверяющие 
личность.  

9.7. Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной 
итоговой аттестации.  

9.8.  При  рассмотрении  апелляции  о  нарушении  порядка  проведения  
государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия устанавливает 
достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из решений:  

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях 
порядка проведения государственной итоговой аттестации выпускника не 
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подтвердились и/или не повлияли на результат государственной итоговой 

аттестации; 
- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

допущенных нарушениях порядка проведения государственной итоговой 
аттестации выпускника подтвердились и повлияли на результат государственной 

итоговой аттестации.  

В последнем случае результат проведения государственной итоговой 
аттестации подлежит аннулированию, в связи с чем протокол о рассмотрении 
апелляции не позднее следующего рабочего дня передается в государственную 

экзаменационную комиссию для реализации решения комиссии. Выпускнику 
предоставляется возможность пройти государственную итоговую аттестацию в 

дополнительные сроки, установленные образовательной организацией.  
9.9. Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 

государственной итоговой аттестации, полученными при защите выпускной 

квалификационной работы, секретарь государственной экзаменационной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня с момента поступления 

апелляции направляет в апелляционную комиссию выпускную 

квалификационную работу, протокол заседания государственной 

экзаменационной комиссии и заключение председателя государственной 

экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных вопросов при защите 

подавшего апелляцию выпускника. 

Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами государственной 

итоговой аттестации, полученными при сдаче государственного экзамена, 

секретарь государственной экзаменационной комиссии не позднее следующего 

рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную 

комиссию протокол заседания государственной экзаменационной комиссии, 

письменные ответы выпускника (при их наличии) и заключение председателя 

государственной экзаменационной комиссии о соблюдении процедурных 

вопросов при проведении государственного экзамена. 

9.10. В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами 

государственной итоговой аттестации апелляционная комиссия принимает 

решение об отклонении апелляции и сохранении результата государственной 

итоговой аттестации либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного 

результата государственной итоговой аттестации. Решение апелляционной 

комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в государственную 

экзаменационную комиссию. Решение апелляционной комиссии является 

основанием для аннулирования ранее выставленных результатов 

государственной итоговой аттестации выпускника выставления новых. 

9.11. Решение апелляционной комиссии принимается простым  

большинством голосов. При равном числе голосов голос 
председательствующего на заседании апелляционной комиссии является 

решающим. 
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Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника (под роспись) в течение трех рабочих дней со дня 
заседания апелляционной комиссии. 

9.12. Решение апелляционной комиссии является окончательным и 
пересмотру не подлежит. 

9.13. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 
подписывается председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится 

в архиве образовательной организации. 
9.14. Для ДЭ апелляция не предусмотрена. 

 

8. Критерии оценки ВКР и результатов ДЭ  

10.1. Объем письменной экзаменационной работы составляет не менее 20 

страниц печатного текста. К ВКР имеются приложения, в.ч. копии документов, 

выдержки из отчетных материалов, статистические данные, схемы, таблицы, 

диаграммы, программы, положения и т.п. и подтверждающие освоение общих и 

профессиональных компетенций.  

10.2. Тема ВКР соответствует содержанию одного или нескольких 
профессиональных модулей, компетенциям Worldskills: «Поварское дело», 
«Кондитерское дело». 

10.3. Структура ВКР соответствует выбранной форме. 
10.4. Теоретическая часть раскрывает теоретические аспекты изучаемого 

объекта и предмета. Практическая часть включает изделия, изготовленные 
обучающимся в соответствии с заданием и (или) содержит расчеты, 
аналитические материалы, собранные в ходе производственной практики, а 
также продукты деятельности в соответствии с видами профессиональной 
деятельности. 

10.5. Текст ВКР, чертежи, схемы и приложения оформлены в соответствии 
с установленными требованиями. 

10.6. Использование обучающимся во время доклада подготовленного 
наглядного материала. 

10.7. Применение обучающимся во время доклада информационно-
коммуникативных технологий, сопровождение доклада презентацией. 

10.8. Владение обучающимся профессиональной терминологией, 
коммуникативной культурой. 

10.9. По результатам защиты выставляются:  

практическая квалификационная работа – комплексная демонстрация 
практических умений на рабочем месте - приготовление и оформление блюд по 

меню в учебной лаборатории, уровень освоения профессиональных компетенций 

оценивается в рамках выполнения комплекса конкретных технологических 

операций по 5-балльной системе по среднеарифметической оценке за 

выполнение каждого блюда: 

- оценка «5» (отлично) задание выполнено полностью, демонстрация умений 
не содержит профессиональных ошибок и соответствует требуемому темпу и 

точности исполнения; соблюдены все требования к организации рабочего места, 
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технике безопасности и санитарно-гигиеническим нормам при выполнении 

технологических операций; 

- оценка «4» (хорошо) задание выполнено полностью, демонстрация умений 

содержит незначительные профессиональные ошибки, поправляемые самим 

выпускником; темп работы и точность исполнения соответствуют; соблюдены 

все требования к организации рабочего места, технике безопасности и

 санитарно-гигиеническим нормам при выполнении технологических 

операций; 

- оценкой «3» (удовлетворительно) задание выполнено полностью, но с 
совершением профессиональных ошибок, которые выпускник способен 

исправить самостоятельно; темп выполнения действий и точность отстает от 

требуемого по действующим в отрасли требованиям (на 10%); имеются 

нарушения при организации рабочего места, техники безопасности или 

санитарно-гигиенических норм при выполнении технологических операций; 

- оценкой «2» (неудовлетворительно), если выпускник не справляется с 
заданием.  

защита письменной экзаменационной работы:  
- оценка «5» (отлично) - объем выполнен полностью, компьютерная 

презентация содержит весь комплекс освоенных умений; демонстрация умения 

общаться, оппонировать; демонстрация понимания социальной значимости 
профессии, знания профессиональной терминологии, владения информационно-

компьютерными технологиями; полные ответы на дополнительные вопросы; 
- оценка «4» (хорошо) - объем выполнен полностью, но при наличии 

небольших недочетов в содержании письменной экзаменационной работе и 
компьютерной презентации; демонстрация умения общаться, оппонировать; 

демонстрация понимания социальной значимости профессии, знания 
профессиональной терминологии, владения информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на дополнительные вопросы; 
- оценкой «3» (удовлетворительно) - объем работы выполнен на 75%, 

компьютерная презентация выполнена с нарушениями существующих 
требований к созданию презентаций; в материалах письменной экзаменационной 

работы наличие грубых ошибок, небрежность в оформлении; отсутствие 
демонстрации убедительной защиты; нет полных ответов на дополнительные 

вопросы; 
- оценкой «2» (неудовлетворительно) в случае отсутствия письменной 

экзаменационной работы. 

 

10. Документация по итогам ГИА 
Решение ГЭК о присвоении квалификации «Повар», «Кондитер» по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер и о выдаче диплома прошедшим ГИА 
выпускникам, оформляется протоколом ГЭК и приказом доректора ГБПОУ СО 
«СПЛ».   

Результатом работы Экспертной комиссии ДЭ является итоговый 
протокол заседания Экспертной комиссии, в котором указывается общий 
перечень участников, сумма баллов по каждому участнику за выполненное 
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задание экзамена, все необходимые бланки и формы формируются через 
систему CIS. 

По окончании ГИА председатель ГЭК составляет отчет о работе комиссии, 
который заслушивается на педагогическом Совете ГБПОУ СО «СПЛ». 

 

11. Перечень документов, представляемых на заседание ГЭК 

11.1. ФГОС СПО по профессии;  

11.2. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении порядка проведения государственной 
итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования»;  

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

11.4. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 

31 января 2014 г. № 74 «О внесении изменений в Порядок проведения 

государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный Приказом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. № 968»;  
11.5. Положение об организации государственной  итоговой аттестации 

выпускников, завершающих обучение по образовательным программам, 

соответствующим требованиям ФГОС СПО. 

11.6. Программа ГИА по профессии. 

11.7. Приказ о допуске выпускников к ГИА. 

11.8. Приказы о закреплении тем ВКР, назначении руководителей. 

11.9. Документы, подтверждающие освоение обучающимися компетенций 

при изучении теоретического материала и прохождении практики по каждому 

из основных видов профессиональной деятельности: 

- сводные ведомости результатов обучения студентов; 

- итоговые ведомости результатов обучения (для выпускников, 

осваивающих программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих); 

- зачетные книжки; 

- протоколы экзаменов (квалификационных) по видам 

профессиональной деятельности; 

- производственные характеристики обучающихся; 

- аттестационные листы по практике. 

11.10. Копии протоколов ДЭ, которые является подтверждением 

выполнения студентами практической части ВКР. 

 

 

6.3. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

квалификационной работы. 
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Организация-разработчик:  Государственное автономное образовательное 

учреждение Астраханской области  высшего   образования «Астраханский 

государственный архитектурно-строительный университет»  Профессиональное 

училище АГАСУ 

 

Разработчики: 

Важова Светлана Чингисовна ,  преподаватель  спец. 

дисциплин   профессионального  училища  АГАСУ       ____________             

                                                                                                                          

 Овсянникова Надежда Евгеньевна , мастер производственного обучения 

профессионального  училища  АГАСУ                        _______________ 

 

Андрейченко Елена Васильевна, мастер производственного обучения 

профессионального  училища  АГАСУ                       _______________ 

 

  

 

  

 Согласовано  на методической комиссии мастеров производственного 

обучения, протокол № ____от «____»   ______________201__ г.  

«Согласовано» 

Заместитель директора по УПР 

  _____________ Н.Г.Костина   

«____»______________ 2017 г. 

 



323 
 

Общие положения 

Государственная итоговая аттестация (ГИА) проводится государственной 

экзаменационной комиссией (ГЭК) в целях определения соответствия 

результатов освоения обучающимися основной  профессиональной 

образовательной программы по профессии соответствующей требованиям 

ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер базового уровня подготовки, в т. ч. уровень 

сформированности общих и профессиональных компетенций и компетенций по 

стандартам Worldskills. 

Результатом освоения   является готовность студента к выполнению 

следующих видов профессиональной деятельности и составляющих их 

профессиональных компетенций: 

 

ВПД 1. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролик. 

 

ВПД 2. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и  

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 

соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

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

муки разнообразного ассортимента. 

 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

 

ВПД 3.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и  

соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

 

 

ВПД 4.Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 

соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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ВПД 5.Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):  

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

  

 Общие компетенции, формирующиеся в процессе освоения ППРС в целом: 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

 применительно к различным контекстам.   

ОК 2. Осуществлять   поиск,   анализ   и   интерпретацию   информации, 

 необходимой для выполнения задач профессиональной 

 деятельности.      

ОК 3. Планировать  и  реализовывать  собственное  профессиональное  и 

 личностное развитие.     

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

 коллегами, руководством, клиентами.   

ОК 5. Осуществлять    устную    и    письменную    коммуникацию    на 

 государственном  языке  с  учетом  особенностей  социального  и 

 культурного контекста.    

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

 ценностей.      

ОК 7. Содействовать  сохранению окружающей среды, 

 ресурсосбережению, эффективно действовать в   

чрезвычайных ситуациях.     

ОК 8. Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и 

 укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

 поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать  информационные  технологии  в  профессиональной 

 деятельности.    

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на 

 государственном и иностранном языке.   

     

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в 
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 профессиональной сфере. 

 

  

1.Задания для проведения ГИА. 
 ПЕРЕЧЕНЬ 

выпускных письменных экзаменационных работ 

по профессии 43.01.09  «Повар, кондитер»  

для присвоения квалификации «Повар» 

1. Технология приготовления блюда «Рыба припущенная по-русски» 

2. Технология приготовления блюда «Рыба в тесте» 

3. Технология приготовления блюда «Рыба жареная с зеленым маслом» 

4. Технология приготовления блюда «Свинина в тесте» 

5. Технология приготовления блюда «Бефстроганов» 

6. Технология приготовления блюда «Котлеты по-сарански» 

7. Технология приготовления блюда «Колбаски по -кубански» 

8. Технология приготовления блюда «Язык  в тесте» 

9. Технология приготовления блюда «Мясо духовое» 

10. Технология приготовления блюда «Азу» 

11. Технология приготовления блюда «Жаркое Казань» 

12. Технология приготовления блюда «Эскалоп» 

13. Технология приготовления блюда «Антрекот» 

14. Технология приготовления блюда «Котлеты натуральные» 

15. Технология приготовления блюда «Шницель отбивной из свинины» 

16. Технология приготовления блюда « Ромштекс» 

17. Технология приготовления блюда «Цыплята табака» 

18. Технология приготовления блюда «Рыба фри» 

19. Технология приготовления блюда «Жаркое с грибами по-русски» 

20. Технология приготовления блюда «Тельное из рыбы» 

      21.Технология приготовления блюда «Зразы рыбные рубленые» 

      22.Технология приготовления блюда «Зразы рыбные по-российски» 

      23.Технология приготовления блюда «Котлеты рыбные» 
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      24.Технология приготовления блюда «Шницель из котлетной массы» 

      25.Технология приготовления блюда «Котлеты крестьянские с грибами» 

26.Технология приготовления блюда « Рулет мясной с луком и яйцом» 

27.Технология приготовления блюда «Котлеты особые из кур» 

28.Технология приготовления блюда  «Голубцы с мясом и рисом» 

       29.Технология приготовления блюда «Тефтели мясные» 

30.Технология приготовления блюда «Запеканка картофельная с мясом». 

31.Технология приготовления блюда «Зразы мясные рубленые». 

32.Технология приготовления блюда «Котлеты домашние» 

33.Технология приготовления блюда «Рулет с макаронами или яйцом» 

34.Технология приготовления блюда «Тефтели рыбные» 

35.Технология приготовления блюда «Рулет рыбный» 

36.Технология приготовления блюда «Плов» 

37.Технология приготовления блюда «Фрикадельки рыбные с томатным соусом» 

38.Технология приготовления блюда «Котлеты рыбные любительские» 

39.Технология приготовления блюда «Рагу из свинины». 

40.Технология приготовления блюда « Фрикадельки мясные в соусе» 

       41.Технология приготовления блюда «Рагу из птицы» 

 
 

ПЕРЕЧЕНЬ 

выпускных письменных экзаменационных работ 

по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер»  

для присвоения квалификации «Кондитер» 

1. Технология приготовления булочки домашней 

2. Технология приготовления булочки российской 

3. Технология приготовления булочки с маком 

4. Технология приготовления булочки ванильной 

5. Технология приготовления булочки с орехами 

6. Технология приготовления ватрушки с творогом 

7. Технология приготовления кулебяки с мясом 

8. Технология приготовления расстегаев с рыбой 

9. Технология приготовления кекса майского 

10. Технология приготовления сочни с творогом 

11. Технология приготовления коржика молочного 

12. Технология приготовления печенья песочного «Листики» 

13. Технология приготовления печенья песочного 
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14. Технология приготовления печенья лимонного 

15. Технология приготовления печенья ромашка 

16. Технология приготовления печенья звездочки 

17. Технология приготовления печенья творожного 

18. Технология приготовления рожка песочного с маком 

19. Технология приготовления пирожного песочного 

20. Технология приготовления пончиков московских 

21. Технология приготовления сдобы обыкновенной 

22. Технология приготовления пирожного заварного 

23. Технология приготовления пирожного бисквитного, глазированного помадой, с 

белковым кремом 

24. Технология приготовления пирожного бисквитного, с белковым кремом 

25. Технология приготовления пирожного бисквитного со сливочным кремом 

26. Технология приготовления пирожного бисквитного фруктового 

27. Технология приготовления пирожного бисквитного буше 

28. Технология приготовления пирожного песочного с белковым кремом 

29. Технология приготовления пирожного песочного глазированного помадой, с 

кремом 

30. Технология приготовления пирожное песочного «Корзиночка любительская» 

31. Технология приготовления пирожного песочного «Корзиночка с белковым 

кремом» 

32. Технология приготовления пирожного песочного «Корзиночка с кремом и 

фруктовой начинкой» 

33. Технология приготовления пирожного слойка с кремом 

34. Технология приготовления пирожного воздушного с кремом 

35. Технология приготовления торта « бисквитно-кремового» 

36. Технология приготовления торта «Сказка» 

37. Технология приготовления торта «Прага» 
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38. Технология приготовления торта бисквитно-орехового 

39. Технология приготовления торта бисквитного «Ягодка» 

40. Технология приготовления торта песочного «Ленинградский» 

41. Технология приготовления торта песочного «Листопад» 

42. Технология приготовления торта бисквитного «Осень» 

 

 

2.  Критерии оценки ВКР и результатов ДЭ. 

2.1. Объем письменной экзаменационной работы составляет не менее 20 страниц 

печатного текста. К ВКР имеются приложения, в.ч. копии документов, выдержки 

из отчетных материалов, статистические данные, схемы, таблицы, диаграммы, 

программы, положения и т.п. и подтверждающие освоение общих и 

профессиональных компетенций. 

2.2. Тема ВКР соответствует содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, компетенциям Worldskills: «Поварское дело», 

«Кондитерское дело». 

2.3. Структура ВКР соответствует выбранной форме. 

2.4. Теоретическая часть раскрывает теоретические аспекты изучаемого объекта 

и предмета. Практическая часть включает изделия, изготовленные обучающимся 

в соответствии с заданием и (или) содержит расчеты, аналитические материалы, 

собранные в ходе производственной практики, а также продукты деятельности в 

соответствии с видами профессиональной деятельности. 

2.5. Текст ВКР, чертежи, схемы и приложения оформлены в соответствии с 

установленными требованиями. 

2.6. Использование обучающимся во время доклада подготовленного наглядного 

материала. 

2.7. Применение обучающимся во время доклада информационно-

коммуникативных технологий, сопровождение доклада презентацией. 

2.8. Владение обучающимся профессиональной терминологией, 

коммуникативной культурой. 
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2.9. По результатам защиты выставляются: 

практическая квалификационная работа – комплексная демонстрация 

практических умений на рабочем месте - приготовление и оформление блюд по 

меню в учебной лаборатории, уровень освоения профессиональных компетенций 

оценивается в рамках выполнения комплекса конкретных технологических 

операций по 5-балльной системе по среднеарифметической оценке за 

выполнение каждого блюда: 

- оценка «5» (отлично) задание выполнено полностью, демонстрация умений не 

содержит профессиональных ошибок и соответствует требуемому темпу и 

точности исполнения; соблюдены все требования к организации рабочего места, 

технике безопасности и санитарно-гигиеническим нормам при выполнении 

технологических операций; 

- оценка «4» (хорошо) задание выполнено полностью, демонстрация умений 

содержит незначительные профессиональные ошибки, поправляемые самим 

выпускником; темп работы и точность исполнения соответствуют; соблюдены 

все требования к организации рабочего места, технике безопасности и

 санитарно-гигиеническим нормам при выполнении технологических 

операций; 

- оценкой «3» (удовлетворительно) задание выполнено полностью, но с 

совершением профессиональных ошибок, которые выпускник способен 

исправить самостоятельно; темп выполнения действий и точность отстает от 

требуемого по действующим в отрасли требованиям (на 10%); имеются 

нарушения при организации рабочего места, техники безопасности или 

санитарно-гигиенических норм при выполнении технологических операций; 

- оценкой «2» (неудовлетворительно), если выпускник не справляется с 

заданием. 

Защита письменной экзаменационной работы: 

- оценка «5» (отлично) - объем выполнен полностью, компьютерная 

презентация содержит весь комплекс освоенных умений; демонстрация умения 

общаться, оппонировать; демонстрация понимания социальной значимости 
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профессии, знания профессиональной терминологии, владения информационно-

компьютерными технологиями; полные ответы на дополнительные вопросы; 

- оценка «4» (хорошо) - объем выполнен полностью, но при наличии 

небольших недочетов в содержании письменной экзаменационной работе и 

компьютерной презентации; демонстрация умения общаться, оппонировать; 

демонстрация понимания социальной значимости профессии, знания 

профессиональной терминологии, владения информационно-компьютерными 

технологиями; полные ответы на дополнительные вопросы; 

- оценкой «3» (удовлетворительно) - объем работы выполнен на 75%, 

компьютерная презентация выполнена с нарушениями существующих 

требований к созданию презентаций; в материалах письменной экзаменационной 

работы наличие грубых ошибок, небрежность в оформлении; отсутствие 

демонстрации убедительной защиты; нет полных ответов на дополнительные 

вопросы; 

- оценкой «2» (неудовлетворительно) в случае отсутствия письменной 

экзаменационной работы. 

  

Учебники: 
1. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Кулинария. – М.: Академия, 2014; 

2. Барановский В.А., Шатун Л.Г. Повар. - М.: Академия, 2014; 

3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания. – М.: Академия, 2014; 

4. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания. – М.: Академия, 2014; 

5. Шестакова Т.И. Калькуляция и учет. – Ростов-на-Дону: Феникс, 2014; 

 

Методические пособия: 
1. Амренова М.М., Гурбо Н.М., Наумова Е.Е. Повар: практические основы 

профессиональной деятельности. – М.: Академия, 2014; 

2. Андросов В.П., Пыжова Т.В., Федорченко Ф.И. Производственное 

обучение по профессии «Повар». – М.: Академия, 2014. 
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3. Анфимова Н.А., Татарская Л.Л. Лабораторно-практические работы для 

поваров и кондитеров. – М.: Академия, 2014; 

4. Дубцов Г.Г. Технология приготовления пищи. – М.: Мастерство, 2015; 

5. Качурина Т.А. Кулинария: рабочая тетрадь для начального 

профессионального образования. – М.: Академия,2014; 

 

 

Справочная литература:  
1. Здобнов А.И., Цыганенко В.А., Пересечный М.И. Сборник рецептур блюд 

и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – М.: 

Цитадель-Трейд, 2015; 

2. Мигунова Г.Р. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий. – М.,2015; 

3. Усова В.В. Технология приготовления пищи: справочник технолога. - М.: 

Академия, 2013; 

4. Усова В.В. Технология приготовления пищи: справочник кулинара. - М.: 

Академия, 2014; 

5. Периодические издания – журнал «Общественное питание» 
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ПРИЛОЖЕНИЕ  

 

Государственное автономное образовательное учреждение  

Астраханской области высшего   образования 

 «Астраханский государственный архитектурно-строительный университет» 

(ГАОУ АО ВО «АГАСУ») 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ УЧИЛИЩЕ АГАСУ 

  

                                                                    Код _______________________  

профессия 

__________________________________

__________________________________

__________________________________ 

К защите допущен (а)                                                                                                             

Зам. директора по УПР ________________ /___________________/ 

 

ПИСЬМЕННАЯ  ЭКЗАМЕНАЦИОННАЯ  

РАБОТА  

Тема:___________________________________________

______________________________________________ 
Выпускник  

__________________________________________________________________   

Группа  №_____  

                                                                                                                

Работа выполнена_____________________________ 

 

Руководитель работы ____________ /_______________/ «__ » _________20__г. 
                                                       (Подпись)                       (Ф.И.О.) 

Консультант по                                                                                                           

практической части _____________  /______________/   «__»__________ 20__ г.  
                                                       (Подпись)                        (Ф.И.О.) 

Председатель  

методической комиссии___________ /_____________/    «__» __________ 20__г. 
                                                           (Подпись)                  (Ф.И.О.)                                                  
 

 

 

 

Г.Астрахань 20___-20___ г. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 2 
 

                                       

«УТВЕРЖДАЮ» 

                                                                                           Зам. директора по УПР  

                                                                                           ПУ АГАСУ 
                                                                                      _____________ /___________/ 

      «____» ___________ 20___г. 

 

ЗАДАНИЕ 

для письменной экзаменационной работы 

Обучающемуся_____________________________________________________________________ 

ПУ АГАСУ      Группа № _____ 

Профессия ______________________________________________________________ 

Тема задания_______________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

Дата выдачи работы «________» _____________ 20___ г. 

Срок сдачи работы  «________» _____________ 20___ г. 

Перечень вопросов, подлежащих разработке 

А. Спецтехнология 

1. Описать технологическую последовательность операций с учётом передовых приёмов труда 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

2. Характеристики применяемых материалов при данных работах и потребность материалов по 

заданию___________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

3. Правила техники безопасности при выполнении данных работ _________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

Б. Организация и производство работ 

1. Организация рабочего места (виды применяемого оборудования, инструментов и 

приспособлений) при выполнении заданного 

процесса_________________________________________________ 
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__________________________________________________________________________________ 

В. Перечень графической части  (Приложения) 

__________________________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________________________ 

Структура письменной экзаменационной работы: 

1. Титульный лист 

2. Задание на письменную экзаменационную работу 

3. Содержание 

4. Введение 

5. Общая часть 

6. Технологическая часть 

7. Раздел по охране труда и технике безопасности 

8. Графическая часть 

9. Экономическая часть 

10.  Выводы 

11.  Перечень используемой литературы 

12.  Приложения 

 

 

Перечень рекомендованной литературы 

 

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________ 

 

 

Перечень Интернет  ресурсов 

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________ 

 

 

 

 

Задание выдал преподаватель _______________________/________________ 
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7. Обеспеченность литературой профессии (библиотечные ресурсы)  

Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован 

электронными изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла 

и по каждому профессиональному модулю профессионального цикла из расчета 

одно электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного 

обучающегося. Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, 

вышедшими за последние 5 лет. 

В качестве основной литературы используются учебники, учебные пособия, 

предусмотренные ПООП. 

Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

должны обеспечены электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Образовательная программа обеспечивается учебно-методической 

документацией по всем учебным предметам, дисциплинам, модулям. 

 

Приложения 

1. График учебного процесса 

2. Учебный план профессии 
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